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જેમાં પાર્સીઓમાં રધાતી મ ધયા પોની 
વાનીઓઇ, અચાર) ચટણી, સરકે, મીઠાઈ પેસટરી, 
આઇસકરીમ/જેલી, ૨કખત. ક, પુડીંગ, બીસકડીટ, 
મુરખો, તથા સુગલાઈ પકવાન વગેરે ધણી જાતના નવા 

ષકવાનની સહ્મજણ સાથે બધી મલીને 
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કે ““.“ૂૂ---નન્‍૩સ₹ૂ₹૪₹6૧₹૪૦%%#ૂૂૂૂન---- ----- 
પારસી કુટુંબે તથા પકવાન બતાવનારાએ ને માટે 
રચીનેડુપ્રસીધ કરનાર 









ટ. અરજેમરસ્ 2 શોરાબજી ચીકન છાષતાર 
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આ ભાગ બા 1ને 

જ. 

21 સ્વા ગપ” સને૧/૬ખના ક ૨૫ માં તમાં ર૬22? 


કરીછે. 







મુબઇ 
ધો રઇઈઝાંગ સ્ટારે છાપખાાનામદં છાષીછે, 
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કોમત ખાર આના ટ્ગ॥ 
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બખરચીની ચોપડી ' 


₹૯9૬₹૨૯€ અથવા 
સવાલો શટ પકવાન સાગર. 


“ૂડ કક ન્‍્ફઝ-5૪55--“--કક 
જમાં પાર્સીઓમાં ૨ ધાતી તરેહવાર માના 
વાનીએા, અચાર, ચટણી, સરકે, મોડાઈ પેસટરી, 
આઘઇસકગીમ, જેલી, શરબત), કેક, પુડીંગ, બૌસકીટ, 
મુર્બે!, તથા મુગસાઈ પકવાન વગેરે ઘણી જાતના નવા 
પૃકવાનની સડ્મજણ માથે ખધી મલીને 


સ... ૧૨૧૨૯૬. -.... 
પકવાનનો ૩ર& વાનાંઓનો સપ્રહ 
-----ૂમજ"ટ૯૪૪૪૫૪૪#ક#ૂકૂઝ્જન્ઝલ્ઝ્ઝનન------------: 
પારસી ૬ુટૃબો તથા પકવાન ખરવીવનારાએને માટે 
રચીને પ્રસીધ કમના? 
કી શૈરાખઝ ચીકન છાષનાર 
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ભાગ બીનો 


2 તત્ર દ? - ક દિધા 


ગ્મા ચોપડી સને 1/૬૦ ના *્આકટ ર૫ મા મ 2મ્ટર 
કરીછે. 


મુબઇ 
ધો રાઇઝીંગ સ્ટારે છાપખાનામાં છાપીછે, 
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(“ગ સંગ 1/૮૨ 
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ક્ોમત બાર આના નરૂગા 





_ ભાએ ચોપડીનો પેદેલો ભાજ પારસી કુટુબામાં પસ'દ પરવાથી 
કેટલીક . તરફથી એવી સો।થણા કરવામાં આવી કે હજુર ખે ચોપડીમાં * 
ધણીક જાતતી મીઠાઇ તમને પકવાનની વાનીખા ખાંકી રહીછે તેવા * 
 પક્વાત અને મીઠાઈના એક સંગરહ કરી તેતો બીજે ભામ ખાડાર * 
 પારવામાં ત્માવેતો એ ચે।પડી પારસી કુટુંબોમાં બેક ખખરચી તરીકે 
પકવાન બનાવવામાં સારી મદદગાર થઇ પડે. એવી તેમની સોચણું 
_ ઉપરથી તરેહવાર જતની મીઠાઇ, બચાર, પૈેસતરી વગેરે ધણીક નન 
૧ના નવા પકવાનોની વાનીના એક જુદ્દો સંગરહ કર ભાખે ખી 
જે ભાગ છપાવી ખાહારે પારીઓછે તેથી મ્યાશાછે કે નેમ ગમે ચે[પ * 
ડીના પેહેલા ભાગને પારસી કુટ્ુબો તરફથી આશરે મલીખો હતો તેવો 
જ મ્માએે ખીજ ભાગને પણુ ઘટતો શ્ાાશર મલશે. એ ચોપડીના 
ખે ભાગ મલીને એેમાં ખષી મલીને પકવાનની ૭હપવાણીખોનો મો. 
 શેતો સગરહ કરીઓછે, જ ક 
 ભજભાએ ચોપડીમાં આવેલા પકવાન અતે મીઠાઇ ખનાવવાની રી 
તો ઉધરતી ઊમરની પારસી છોકરીઓ «ઝવ પકવાન ખનાવવાના હુ'ન 
રથી ત્મંજાણીછે તેવોને પકવાન ખનાવવામાં ખેક ભોમીગ્યા તરીકે ધણી 
ગતની થઇ પડી એટલુજ નહી પણુ ખુદ પકવાન ખનાવનામાં ખબ 
ચીખ નવો રાત દહાડો પકવાન અને મીઠાઇ બનાવવાની શીતયો 
 જણીતાછે તેવાને પણુ એ ચોપડી કેટલીક નવી નવી પકવાનતી વાની 
. આ ખનાવવામાં ગ્છી' મદદગાર થઇ પડશે, કારણુ કે એમાં માજ 
સુખી ચુજરાતીમાં નડી "છપાયલા નવી જતના પકવાનની વાની ઇછે,. 
_. ભાએ ચોપડી રમવામાં મદદ તરીકે કેટલીક “ગરજ તથા ગુજ 
વીમાં છપાગ્મેલી પકવાન તથા મીઠાઇને લગતી ચોપડીઓના આધાર . 
લીધોાછે તેથી તેવી ચોપડીશ્યા ખતાવનારાએ। તથા છપાવનાંરાઓનો અ 





૨ મોહાતો ઊપકાર માનુંછેઉ, તેમજ કેટલીક જાતનાં પકવાનની વારની 


આ મીટ નશર્વાનજી બર્જોરછ? પાધરાએ લખાવી હતી તે સાથ * 
. એક મહેરબાન મીતરે ધણીક જાતના પકવાનનો એક સ'ગરહ ખડાલેમી 
: લખી મોકલીએ હતો તેમનો પણુ ગઆંએ જગે ઉપકાર માવુ'છેઉં. તેમ 
જ એ ચોપડીમાં શ્માવેલા ખીજ કેટલીક જાતના પકવાનો *એ કામની, 
[સદર માહીતમાર થખેલા લોકોને પુછીને લખવામાં મન્ીગ્માછે અને 


થી એ શોપડીનું' તામ “અખર્ચીની પોષડી”. રખીયુછે. 


રુ 


જે ચોપડીમાં તરૈહવાર જતના પ્યાવાના પકવાનો વીગેરે બના 
 વવાવુ' તયથવા તે કમ ખનેછે $ રાંધતાં કેટલા વખત લાગશે ? “કેવી 
' શૈતે રંધાશે? તથા તેમાં દરેક જતની “કેટલી ચીન લેવી તેના તોલ 
તથા માપ વીળેરેની એવીતો સેહેલી સદૂમજ ત્માપીછે કે જેવોને પકવાન 
ખનાવતાં આવરતું નહી હેય તેવો ખે*ચેોપડીતી મદ્ધ્ધી તરત રાંધી 
શકશે. એ ચોપડી સરવે શોકોને ખરીદ કરવાને ખની નમાવે તેથી એની 
કીમત ધણી સસતી રપ્પીછે કે જે કીમત ખે ચોપડીની છપાઇ તથા 
એમાં સમાવેલી આઆટલીખધી પકવાનતી વાતીએ સ્મને તેના નજદીડ 
૩૦૦ સફા તરફ નેતા કાઇક૪ નથી માંટે શુકતી વાલા સાહેબોખે ચોપ 
ડીતી એકયી વધુ' નકલી ખરીદ કરીને એના ખનાવનારને સ્માંશરે 
સ્માપરી, કારણકે શે ચોપડી જરતોસતી છોકરીખાની નીશાલોમાં ઇનામ 
તરીકે ભૈટ આઆપવા લાયકછે, જેમ છોકરીઓએ ની નીશાલોમાં બી જી ચોપ 
ડીએ શીખાડવામાં તઆવેછે તેમ એમાંથી પણુ જુરશૃદને વખતે પકવા નને 
લગતો હુનર શીખાડવામાં આવેતો તે ફેકત જરી નહી, કારણુ કે હાલ 
માં જહેર રીતે તથા વર્તમાન પતરૈ્‌તી મારફતે એવુ' બોલવામાં ગમા 
ષેછે કે ઊધરતી પારસી નવી શીખાઉ છોકરીખોને પકવાનને લગતુ' કામ 
શીખવવું સ્મને ખે ઉપર્‌ધી હાલમાં ખેતવાડી જરેતોસતી છોકરીઓ 
ની નીરાલના ચંચલ માંલેકે પોતાની નીશાલની છોકરીખોાને પકવાન 
ને બગવી ખનાવટેા શીખવવાને શર્‌' કીણુ'છે. 

એ ચોપડીમાં આવેલા પકવાન તથા મીઠાઈ બનાવવાની રીતમાં 
જો કોઇને કાઇ ભુલ એમાં માલમ પડેતો તેવો સુધારીને લખી મોકલ 
મૈ તેમજ આગે સોપડીમાં નહી આવેલા બીન “કેટલીક જાતના પકવા 
નની વાતીઓએ કોઇબી લખી મોકલશેતો તેમનો મે.હાતો ઉપકાર માની 
કોઈ બીજી જેોગવાઇખે ફરીથી સુધાચને દખલ કરવામાં આવશે. શમા 
ગયે ચોપડીમાં કેટલેક “કેકાણે કાના માતર તથા અક્ષરે।ની ભુલ રહી 
ગગેલી જણાયતો તે સુધારીને વાંચવું. 

સુખણ, ખેતવારી, 
તાન્ષ દીસેમ ખર ૧૮૮ર, 
જ્ઞા* બભ રો।૦ ચીકન છાયના૨ 
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' સાંકલીઉ' પેહેલા તથા ખોજા 


નખર્‌ 
સાર્‌ સાદનુ રાઇ્તું......૫૮૪ 
અચાર અ જરના રાઇના...*૫૮ 1 


સમૃસાર ઇ ડાતા... ..* * પંમ્ક « 
તપચાર્‌ કરમદાનું ... ... ... દૈન્ર્‌ 
સમચાર કાકરીનુ... ... *** ૬૦૩ 


સમચાર્‌ કાનેલાના રા૪ના...૫૮ ૯ 
સંચાર કાલીફલાવરના શઇના ૫૮ હ 
અમાર કુમારનું ૬૦૪ 
મચાર કેરીના પૃદપ 
સમાર કે'બીનના રાઇના...૫૮ ૯ 
મ્મચારે 'કોાલમીના *૦૦ પું / 
ત્મચાર્‌ "ારકના રાઇના...૫૮1 
શયાર ગલેલીના રાઇના ..૫૮૮ 
યાર્‌ ગાજરના મ્‌ઇ્રના..*પ૮%૬ 
સયચાર મોર કેરીના ફ્ર્માસુ ૫૯૬ 
તચાર્‌ ગર્ભના પ૭પ 
અમાર ચીભમના રાઇના ...-૫૮૬ 
ચાર ચાંપા કેરીના... **.૫૯૮ 
ચારે ૪ર૨દસ્માલુના રાઇના ૫૮૧ 
ગ્યચારનવી કેરીના ચીરીશ્ખા ૬૦ ૦ 
ગ્મચાર્‌ ખફેણા રાઈના.....-.-૫૯૪ 
સ્મૃચાર ખીટર્ટના દ્ગ્પ 
મમચાર માછલી તા$ઝના ... પ"૭૬ 
અચાર માછલીસુકીના પ૭૭ 
સમાર મેઠીગય કેરીનું *** ૫૯% 
મ્મચાર ર૪ કેરીનું પછ 
મ્મચાર ર્‌સાનુ રાપતું ૫૮૫ 
ભચાર્‌ લી'બ7ુતા સોજા ... ૬૦૧ 
*્ધપાર વાંસતા ર્‌9તા ... ૫૬૩ 
ભાર્‌ સલગમતા રાઇના ૫૮૯ 
ચાર ખનાવનારતે સમજણુપ૭૪ 
લેતી પણેવી પડાંની ૧૫૯૪ 
સ્મજીર્માં ગમોસત 32૬ 
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પુડીગ, નરીએરનું-.. *.- ૭૧૪ |ખલાનમન, ૬્ધનું ?.. ... 3૩૨૭ 
પુડો'ગ, ખીમાનું ... ૭ર્‌૩ | ભતાવમન, દુધનું ખીજુ.. 3૨૮ 
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૪૪૭--અનેનાસની જેલી ખનાવવાની ર્‌ત--સારા મધીસમ 
૬૬ના ધોરા પાકપર અાવેલા બે તરણું અનેનાસને છોલી તેની પાટળીં 
શલ ચી કાપની, પછે તેને એક વાસણમાં નાખી એ ચીની ઉપર્‌ 
ઘણુંજ કકરતુ' પાણી થોડું રડી ઉપર ઢાંકણું હૉકી અઆગરે્‌ એક કલાક 
સુધી તેમાં ભીજવી રાખવી. પછે એ ચીરીને સારી પડે તેમાં છરી 
મશલીને કપડાથી 'વીજ વાસણુમાં તેનો ફક્ત રશ ગાર લેવો. પછે 
ગે ગારી કાડાડેલા રશુને ખેક શ્ઞેજી બાટલીમાં રેડી ભરી નવો, 
અને દરએક પેટ રસે ૧) રતલ શાકર લેવી, એ પરમાણે ન્ઝેટલ્ી પેંટ 
રશુ થાય તેટલી શાકર્‌ લેઈ છુંદીને બારીક કરવી. પછે એ છુંડેલી 
શાકરને તે ર્શુતી સાથે તપીલીમાં નાપ્ખી ધીમી બલતાની આંચના 
ચુટ્લાપર્‌ મુકવી, અને તેમાં ચમય ફેરવી આ કર “લી નવો શીરે 
ચીકાશદાર યાખે કે ઉતારીને થડા પડવા દેવા, પછે જેલીતા ખાલી 
પાટમાં ભળી બરાંદીમાં ભાજવેલુ' કાગજ તેતી ઉપર મુકવું પછે તે પાઢના 
બષીરશપર ઇડાંતી શફેતી ચાપડેવુ અથવા ઝદર લગાદેલુ કાગક૪ ઉપર 
ઢાંકીને મજબ્રુત દાબવું જેથી કાગજ બરણી અથવા પાટને મજબત 
ગાંહઠી જશે, જેથી તેમાં જરાપણુ હવા જઈ શકશે નહી. યાદ રાખવું 
% નેલીને સુટુલાપર્થી ઉતારતી વખતે તેમાં »૪રખી પાણીનો ભાગ 
રાખ્પવે! નહી' 

૪૪૮--કાલી દરાખની જેલી--નોઇએ એટલી કાલી દાખ 
ણેઇ એેક તપીલીમાં નાખતી. એક રતલ કાલી દરાખે તેમાં ૩1 પે'ટ પાણી 
રડવું, પછે તેહેને સુહુલાપર્‌ મુકી ધીમી ઞલતાની મ્જાંચ %રી ગરમ 
કરવી, પણુ તેને ઉકાલવી નડી. પછે લાકડાના એક ખતાખે કરી તે 
દશખને તેમાં છડી નાખી ખીજ વાસણમાં ચારણીથી કરીં મે દમ્‌- 
ખનો રશ ગાલી કાહાડવો અને દખતા છુછાને નાખી દવો. તયાર- 
ખાદ દરેક પેઢ દરાખખના રરી ૫) રતલ શાકર લઈ છુ'ડીને બારીક 
કરી દરાખના રશમાં નાપ્પી ફરીથી ચુટુલાપર મુકી ચમય ડેર્વાઓઆ 

તીડ 


ઉૃ૧ર્‌ ખખરચીની ચોપડી. 


ક3ી ચીકાશદાર શીરે। કરવો, સ્‍્યાશરૈ ૧૨) મીતીટમાં એ નલી તઇવાર 
થશે. પછે જેલીના ખાલી પાટમાં ભરી થ'ડી પડવા દઈ ઉપર્‌ બર્‌દીમાં 
ભીજવેલું' કાગજ મુકી તેની ઉપર "ડાની સફેતી ચોપડેલું' કાગજ 
ઢાંકીને મજબુત દાખવું, કે તે કાગજ પાંટના મોહાોડા સાથે વલગી 
રહેશ તમને તેમાં જરાપણુ હવા જરે નહી'. પછે જીયારે જોઇએ 
તીયાર્‌ કાહાડીને પ્પાવે. 

૪૪ક--લીલી દરાખની જેલી--ઝેોઇખે એટલી સારી માહેતી 
લીલી દરખ લેવી, પણુ સભાલ રાખવી કે એ ૬ર।”૧ છેક ધણી પાકી 
ગગ્મેલી નહી હોય, પછે ગમે દરાખને એક વાસણ્‌મા નાખી તે ૬ર।- 
ખનો રશ નીકરે એવી રીતે લાકડાના વેલણથી તે દરાખને છ'દવી, 
પછે તેને મલમલના જરા કપરમાંથી તેનો રસ ગારી કાહાડવા પણુ 
રશ ગાર્વી વખતે દરાપ્ખને દાબળી અથવા નીચવવી નહી, જ્યાયે 
રશ ગરઇને સાફ દેપ્પાએ કે એક તપીલીમાં ગ્યૅ રશનતે રડવો. પછે 
૧) શેર રશૈ, ૧) ડશૈર શાકર લેવી, એ પરમાણે જેટલા શૈર્‌ ગ્શુ થાએ 
તૈઢલી શાકર લઇને ખાશીક છડી તેમાં નાખતી, પછે ચુદ્લાપર્‌ મુ- 
ઝીને ધીમું બલતું કશી ચમચ ફેરવ ફેરવ કરી ચીકાશદાર ગ્‌ા 
કરવો. સ્યાશુર્‌ ૧૦-૧૫ મીતીટમાં તઇયાર થશે. પછે બરણી સ્મયવા 
પાટમાં ભરી થ'ડી પડે ને ઉપર્‌ બરાંદીમાં ભીજવેવું' કાગજ મુકી 
તૈતીપર્‌ ૪ ડાની શકતી ચોપડેલુ' અથવા ઝંદર લમાડેવું' કાગજ મજબત 
દાખીને ઢાંકવું, જેથી તેમાં હવા નહી જશે. પછે જ્યારે નેોાઇગ 
તીયા? પાવો. 

૪૫૩૦--ગલેલીની જેલી--સારી તાજ મોષઠી ગલેલી ૧૫-૨૩ 
નંગ લઈ છોલીને ખખે ફૂારમયાં કરવાં, પછે તેને તોલવી. પછે તેમાં 
૧॥ શેર પાણી રૈડી ચ્ુહુલાપર્‌ મુકીને નરમ બાફ્વી, જયારે તેમાંનુ' 
પણી અર્ધું ઉપર ખલી રણે કે તેમાં જરા યમય મારી છ'ડીને 
કપરાથી તેનો રશ એક તપીલીમાં ગારી લેવો, પછે ખે ગાયેલા રશમા 
જલી ખનાવવાનું' ચીનાઇ ગાશની ગ્યાસરૈ ૧૩ શુલી નાખી (પણુ એ 
શલીતા પહેલા જીણા કટકા કઉ પાણીમાં ભીંજવવી) ધીમાં ઇ'ગમાર 
પર્‌ તપીલી મુકી તે ગાશને તેમાં મેલવી નાપ્યવું. પછે નટલા શ્ઞેર 
ગળેલી થઇ હેય તેટલા રર શાકર લઇને બારીક છુ'ડવી, પછી ખે 
રેશમાં છડેલાં શાકર્‌ નાપ્મી તેમાં ચમચ ફેરવીન્માં કરી ચીકાશદાર 
જેલી જેવા શીરૈ। થાય કે ઉતારવી, પણુ તપાસ રાખવી કે ઉતારતી 
વખતે તેમાં પા'થીનો ભાગ હોય નહી', પછે ખર'શીમાં ભરી ય'ડી 
ખરે ને યક હોંકવું. એટલે ગલેલીતી નલી થશે, જેોઇએતો જેલી 
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ના "ખાલી પાટમાં ભરી ઉપર્‌ ખરાંદીમાં ભીજવેલું' કાગજ મુકી તેના 
માહારાપર ઈડાતી શુર્ફેતી લગાડેલુ' સ્મથવા ઝર ચોપડેલું કાગજ 
દાબીને મજખુત ઢાંકવું ન્થી તેમાં હવા જશુ નણી', 

૪૫૨--એક જ્લીમાં તરણ જાતનો સવાદ--સાશી નારગીનો 
ર્શુ ૧) શૈર, દરાખનો રશ 13) શેર, લીંબુનો રશ ના શેર, તથા 
“ડેલી શાકર્‌ ૧॥ શૈમ્, એ બધાને એક કલઇતી તધપીલીમાં નાખી 
લાકડાતી પતી (ચીપ) થી હીલવ હીલવ કરી તેમાં શાકરને સેલવી 
નાખ્ષવી. પછે ચુદુલાપર્‌ મુકી ₹ગારાપર રાપ્)ી ચમચ ફેરવ કેરવ 
કર] ચાકાશદાર્‌ શીરે થાય કે ઉતારવી. પછે ય'ડું પડે ને જેલોના 
પાટમાં ભરી “આજે દાહાડે તેના માદાડા મજબુત ખાંધીને ઢાંકવાં અથવા 
તેના માહાડાપર ઈ ડાની સકતી ચાપડેલું અથવા %દર લગાડેલું' કામ જ 
દા'વીને ઢાંકવું. એ જેલી પાધામાં તરણુ જાતનો સવાદ આપરે. 

૪૫૨--મરધ્રીને જલદીથી ચેર્વવાની ગીત -- 5 મરી જલ- 
દીવી ચર એેવી નહી' હાય સમને માહીતી તથા “ તક? ણેય ગમને 
તેને જલદી ચેરવવયી હોય તો એક યમમખોા ભરીને શરકો તેતી સાંશ 
ચીરીને (પાવો) નામવા. પછે તેને તરત કપાવી શમારીને ર્‌ંધવી. 

૪૫૩--એક તપીલીમાં ચાર્‌ જતના પષકવાનની વાની --મશા- 
લાના ગ્માથેલા પખમીમાના ૨) કબાબ, મશાલામાં સ્માથેલા ૨) કતલેશ, 
મશાલાના આધેલા ગોશતના ૨) ચાપ તથા આપા છોધેલા મોહાતા 
૨) પટેટ, ખે ખધાને ખેક પાદાલી તપીલીમાં ધીઇમાં સાથે તલી 
કહાડશો તો ખેકજ વપ્ખતમાં એકજ તપીલીમાં એ ચાર જાતના 
પૃક્વાનતી વાની તઇ/યાર થશે. 

૪૫૪--ફેફ્સાનો ખીમો ખનાવ્વાની રૈત--«ેમ ળોશતનો 
ખીમા બનાવવાની ( જીગોા નાન ૧/૬ ) રીતછે, તેજ પરમાણે મશા- 
લા લધ્તતે એ ખીમા પણુ બનાવવ, પણુ એમાં ફરક એટલો કે 
ગોશ્રતને બદણે ફેફ્શાતા કટકા કાપી ધોધને ખીધા છુદધા. 

૪૫પ--કાકરીની ડયુ બર બનાવવાની રીત--એક કુમરી સારી 
વજણની કાકરીનું ઉપરથી જરા ભરેલુ' દીચકું કાપા કાહાડી, તે દીચક 
ઉપર્‌ તયા કાકીના કાપેલા ભાગ ઉપર છરીથી કરી હલ હાથે ધોમ 
તમારા અવમ ચોબ મારવા. પછે તે કાપેલું દીચકુ તેતી ઉપર ફેરવ 
ફેરવ કરવું કકે નથી તેમાંથી સફેદ રીણુ નીક્લશે. પછે એે ડીણુની 
“સેડ&લથી સ્માશજે ત્યરધો આંગલ કાકરી કાપી કાહાડી નાખવી. એમ 
%ીધાથી કાકરી પાધામાં કવરી લાગર્‌ે નહી', પછે તેને શુમારી મર 
પર્માણે નાહાના સહાય કટકા કાપી તેમાં જરા દરેલા કાલા મમી 


૨૧૨૪ ી અખર્‌ચીની ચોપડી. 


તથા ખારીક વૉટેલુ' નીમક નાપ્મી હાથે કરી ચોલીને પછે પાધામાં લેવી. 

૪૫૬-૫૭--મર્ધીગા ખીસો તથા મરેધીના કવાખ બનાવવા 
ની રીત--એનતો શામાન--મરધી ૧), ધીઈ ૬) પઇસા ભાર, જર 
તીમખ, જરા દરેલી હરદ, મને દરેલાં મરી સ્મરધા પઇશાભાર, 
ધાણા રાના દરેલો મશાલો ત્ખરધાં પઇસા ભારે, જીજુ કાપેલુ' કોડ 
“ સીર મરચુ' સત્યને એેક નાહાનો કાંદો એને બતાવવાની રીત---મરધી 
ને કપાવી ગરમ પાણીમાં બોરી શમારીને તેનું પેટુડુ ચીરી માણેથી 
સાંટરડા કલેજી વમેર્‌ ખાહાર કાહાડી નાખવી, પણ એ ગાંટરડાં 
કાહાડતી વખતે એ મર્ધીનો પીતો સમંદર %તી નહી' જાય તેતી 
સભાલ રાપ્ષડ]ી કેમકે જા પીતો તેમાં ૪ઠી જશે તા મરધી કવરી 
થઇ જશે સને તેને ગમે એટલાં પાણીથી ધોશે તોપણુ તેનો કવરાશ 
જશે નહી'.*પછે તેના કટકા કરવા, હવે એ ઉપર ને એક મરઘી કહેલીછે 
તે એટલી આખી મગ્ધીનો ખીમા ખનતો નથી પણ એ મરધીના 
કથ્કાએમાંથી માતર માંશુના ભરૈલા કટકા લેવા, યાદ ગુપ્યવું કે એક 
મર્ધીના / કટકા થાયછે અને તેમાંથી ખીમા ખતાવવાને તો ફક્ત 
તરણુ કટકા કામમાં આવેછે, ન્કેવાકે મરધીનુ સીતું તથા ખે ટાંગ લેપ 
તેમાંથી મોશત કાહાડી છુ'ડીને ખીમા કરવો. પછે ગમે ખીમાને ઉપર 
કહેલો મશાલો નાપ્પો ચોલીને રહેવા દેવા. પછે તપીલીને રાખ્ખનો કતેરે 
કરી ચુટુલાપર્‌ મુકી તેમાં ધીઇ નાખી કાંદાનો વધાર કરવા. પછે તેમાં 
પેલો "ખીમા નાખી સ્માશરૈ ડ શેર પાણી રૈડી ચમચે ખએેલવી ગરવી 
નેં ઉતારજા એટલે મરધીનો ખીમા થશે. પણુ નનો ખેનાં કવાબ કરવાં 
હાય તો એ પીમાને રાંધવાને બદણે તેના ગોલ કવાબ વાલી કહરાઇમાં 
ઘીઇમાં તલી કાહાડવાં એેટલે મર્ધીના કવાખ થશે. હવે ખે ખીમા 
છુડતાં મર્ધીના જે બાકી વધેલા કટકાછે નેવાકે મરધીનુ થાથું, શરી સ્‍આતુ 
બે પાં"'ન અને નદી સાથેની મુંદી વીમેરેની ખેક ”ળુદી તપીલીમાં 
જ્ઇએતો ખારી રાંધી કાહાડો અને નોઇખએે તો તરકારીમાં રાંધી 
કાહાડો એેટલે એક મર્ધીમાંથી બે વાતી યશે. (“જુએ પારી મર્ધી 
રાધવાની શીત નાન ૧૮૨) 

૪૫૮--રીકંતાના જુલષર્‌ ઈડાની વાની---પેણેલા શેકતાના જુલને 
ધોડા પાણીમાં નગ્મ બાષી કાહાડવા. પછી એક તપીલીમાં કાંદાનો 
ઘીઈમાં વધાર્‌ કરી લાલ ન્ઝેવા થાયકે તેમાં જરા ઝુ કાપેલુ' ત્માદુ 
નાખાને તેને પણુ લાલ કરવું. પછે તેમાં «૮ર દરેલાં મરી નાખી તેમાં 
પૅલા ખારી કાહાડૅલા જીલને કે!મડા કરીને નાખવા, ચમચ કરી જરાક 
તીમખ નાખી ચમચે કરી મેલવી તાપ્પી સરપ્જુ કરી ઉપર ઢાંકણ 
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ઢાંકી ઇ ગાર્પર્‌ રાખા, જયારે જુલ ત23 કેતેની ઉપર ડોહવેલાં ઈડાને 
ફરતુ રેડી દેવો ઈંડાં બધાખે તીયાર્‌ ઉતાગને રકાખીમાં કાહાડવા 
“ઇએ તો ઉપર્‌ ત્યાખ્પી દાલના છડાં ભાંજવા સમતે દાલ કઠણ થાય 
કે ઉતાનવું. * 

૪પટ--પાણ સોષાગમીનો રકાખી--એખેક શેોજ કાચની રકાખીમાં 
૮-૧૩ પાકા પાન મુકી તેની પાશ સોપારીની થોરી કાટરી મુકવી તથા 
ગ્મેક જુલીત્યામાં તમાકુ નાખી સોપાગીની પાસે મુકી ખેલચી લવ'ગ 
મુકવા તથા રકાળીતી કોરપર ચણો મૃઝી તેની ઉપર કાથો મુઝ ટેખલ 
પર્‌ ગ્મે રકાખી મોકલવી, એને પાણુ સોપારીની રકાબી કહેછે. 

૪૧૬૦-૪૬૨--મશાલાની ભાજ તથા વધારેલી ભા જની વાની 
એના શામાન--1૨-૧૪ ચોલાઇની ભાજની ”ળુરી, જગ છુ કાપેલુ 
ગમાદુ,લશણુ, જરા જીર્‌, કાંઘ ૨, ચમતી દરૈલી હ2દ, જરા દરેલા મરી 
નવટાંક ઉપર ધીઇ, જરા નતીમખ, એને બનાવવાની રૌત--ભા?ઝની 
જારીએઓ લઇ તેનો દાંપ્પરાં ઉપર્ધી પાદગં શહરી સ્યથવા તોરી કાહાડવા 
પછે તેને પાણીમાં જખબકેારી કાહાડવી કે જે! તેને કાંઇ કચર કાદવ 
લામા છેય તે નીકલી જાય. તમાર બાદ એક તપીલીને રાખનો કટેર્‌। 
કરી કટેરી કરવાની સહમજણુ એછે કે તપીલીતી ખાહારની ફરતી 
બાજીપર પાણી ચોપળી ઉપર્‌ રાખ લગાડવી. પછે ચુટુલાપર મુ%ી 
તેમાં ધીઈ નાપ્મી કાંદાનો વધાર કરવો. પછે તેમાં આદુ લસણ નાખી 
ચમચે ફેરવીને ૬ર નાખવું. પછે તેમાં મરી તથા હરદ નાખી ચમય 
કરીને પેલી ભાજી નાખી ચમચે તરીએ ઉપ૫૩2 કરી નીમપખ્પ નાખી 
તૈમાં ૧1 પારૈર્‌ પાણી રેડી ઉપર રકાખી ઢાંકીને ભાજને ચેરવવી 
યાદ ગખવું કે ભાજીમાં ધ'યુ' પાણી રૈડવું નહી, કારણ કે ભાજીનુ 
પાણી છ્ંટછે. જયાર ભાજી ચીને તેમાં પાણીનાં ભાગ કાંઈ નહી 
રહે કે ઉતાગ્વી એટલે મશાલાની વધારૈલી ભાજી થઇ? પણુ મશાલા 
વગરની ભાજી વધારેલી બનાવવાની હોય તો એજ પર્માણે બનાવવી 
પૃણુ એમાં ફરક અેટણોજ કે તેમાં દઢ તથા મરી નહી નાખવાં 
“ન ઈ ડાને વાસતે ભાજી વધારવા ણય તો ચોલઇની ભા૬7ઝ નહી લેવી 
પણુ મેથીની ભાજી લેવી, યાદ રાખવું કે ભાજની નાહાની જુરીઓ 
બાંધીને અતરે (મુ'બળમાં) વેચવામાં આવેછે, પણુ દેશાવર ખાતે 
ભાઝતી મોહોઠી જુરીએઓ વેચાયછે તેથી તે ભાજીનો સુમાર સોને 
ઉપર પર્માણે વધાર્‌ મશાલે તથા ધીઇ વમેરૈ લેવું. 

૪૧૨--ભાજપર્‌ ઈડાની વાની--ઉપર પરમાણે (જુખો નાગ 
૪5૦ ) ભાજ ચર રહે ને તપીલીને ચુદુલાપરથી ઉતારતી વખતે 


૬૬ ખગર્‌ચીની ચોપડી. 


તેમાં ૨-૩ તાજ્ન ઇ'ડાને ડોહાવીને સ્મથવા તો સખા ઉપરથી ભાં- 
ગીને નાખવા. પછે ૫-૭ મીતીટ રહીને તપીલીને ચુડલાપરથી ઉત! 
4 ર્‌કાખીમાં કાહાડીને ટેખલપર્‌ મોકલો. યાદ રાખવું કે જે ભાજી 
પર્‌ ઈડા કરવાં હોય તો ણા પાતમની મેષીની ભાજી લેઈ તેને 
શુમારી ધઇને પછે છરીથી જણી જતરી કાપવી સ્યને ઉપર પરમાણે 
વધારીને ખનાવવી કાર!ગુ કે ચોલાઇની ભા% કરતાં મેથીની ભા૫ર 
ઇડા શારા સબદદારે થાયછે, 
૪૧૩--ભાજમાં સુકાં ખુમલા--પેરેલાં ૪-૫ સુકાં ખુમલાને 
શમા 4ી તેના તરણું તરણું ગ્માંગળ લાંબા કટકા કાપી જુદા રાખવા 
પછે થોરી મથીની માણતા પાતરાની ભાજીને શમારી ધોઇને એક 
"ુમચામાં નાંપપી જીણી જેવી કાપવી, પછે એક તપીલીમાં ૧ નવટાંક 
ધીઇ નાપ્મી કાંઘનો લાલ વધાર કરવો. પણુ તેને ચમચે ફેરવ કરવ 
કરતા કે કાંરે તલીએ બલે નણી'. પછે તેમાં ૪ર જણ કાપેલુ' સાદ 
લશણ નાખી મેલવવું પછે તેમાં દરેબા મરી અને ધાણા જીરાનો 
મશાલા નાપ્મી ચમચે ફેરવીને તપીલીને હેડ ઉતારી તેમાં નર દરેલી 
હરઢ નાપ્મી કાંદાની સાથે મેલવી દેવી. પછે પેલી જુમલાની કટકીઓએ 
તેમાં નાખી સરેોવીને તેમાંથી કટકીઓને પાછી કાહાડીને રકાખીમાં 
જુદી મુકી રાખવી. પછે તે વધારતી તપીલીમાં ભા નાખી ચુહુલા્‌ 
પર્‌ મુકી તેમાં થાર પાણી રડી “ર નીમખ ન'ખી ખલતાની 
સ્ાંમ કરવી ભાજી થશ રહેવાપર આવે સ્મને તેમાં પાણી %૪ર્‌ાક 
રહે કે ઉપરથી પેલી મશાલામાં સરોવેલી બ્રમલાની કટકીખો મુકવી 
ફયાર ભાજમાંનું પાણી ખલી જય કે ઉતારવી. એટલે ભાજીમાં 
ખ્ૃમલા યશ. 
૪૬૪--ભાજમાં ભેનની વાની---મ ઉપર ભાજમાં શકાં 
ખઠમલા કરવાની (જાં નામ ૪૬૩) રીતછે તેન્ટ પરમાણે એ ભા- 
જમાં ભૈજ્ન પણુ બનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલોન કે ઝુમલાની 
કટકીખોાને બદલે બાફી કાહાડેલા ભેજના કટકા કરી તે કટકાને 
ઉપર્‌ પર્માણે વધાર »ીવૅલા કાંદાની સાથે મશાલામાં સદોવીને જુદા 
રાપખખવા. પછે ઉપર પરમાણે ભાજી ચરી રણેવાપર ત્માવે કે તેમાં 
પેલા ભૈજ્નના મશાલામાં સદોવેલા કતકા ઉપરથી મુકવા. પછે જયારે 
ભા૬માં પાણીનો ભાગ નહી રણે કે ઉતારી રકાખીમાં કાહાડી તેખલ 
પરે મોકળો, યાદ રાખવું કે ભેજને પેહેલા ધોઇ ઉપરની લોહીની 
છારી વલગેલી કાહાડી નાખી પછે પાણીમાં બાફ્વાં મુકવાં, પણુ બાક્‌તી 
વપ્ખતે તેમાં નીમપ્ય નાખવાને ભુલવું નહી, (જીએા ખાખે ચોપડીન 


પરેચુતણુ સ્વાદીર2 પકવાન, ૬૬૭ 


પેદેલા ભાપ્રમાં ખારા કીધેલા ભૈજ્ન તથા મશાલાના ભેજ કગવાની 
રીત નાન ૧૯૦ તયા નાગ ૧૯૨.) 
૪૧૬૫--વરેલા વેગણા--વગર 'ગીનુ સાર્‌' વેમઃયી લેવું એ વેગણા 

પારખવાની સમજણુ એેછે કે નેમ વેમણ્ઠ હલકું જણાય તે વગર્‌ 
"નું જાણુવું કારણુ કે બીઆતું ભરેલુ વેગ!% વશનમાં ભારી લાગેછે 
પછે તે વૈગણાપરતી છાલ છરીએ કરી કાહાડીને આગ રાખ્યવું અને 
પોરીના જેવી ગોલ તેતી કાતમએા કાપી પાણીમાં નાપ્યડી, પછે તે 
કાતરીએઓની ઉપર નીમપ્ય ભભરાવી ચાનીમાં ગેકની ઉપર એક મુકીને 
ચાલ કરવી. પછે તેતી ઉપર્‌ તરાંબાની એક ર્‌કા'પી અથવા પ્યુમચી 
મુકી ઉપર ક'૪ જરા ભારી વજ્ણુ મુકીને ૧૫-૨૩ મીનીટ રહેવા 
દેવું, કે તે વજણુના ભારષી કરી વેગણાની મોલ કાટરીએ દખાઇને 
નીમખતું પાણી ઝરી જય, પછે તે દરગ્યેક કાટરીના બેઉપર્‌ ઉપર 
હરઢ, મરી અને ધાણા રાના મશાલો લગાડી લેોષિહઢીપર ધીઇમા 
ગ્મથવા તેલમાં તલી કાહાડવી, પ્ણુ લોષાઠીપર્‌ તલતી વ"મતે તેની 
ઉપર “ખમચી અથવા રકા'ી ઢાંકવી. પછે રકા'ઃથી ઉગારી તવાથાએ 
ફેરવી નાપ્મી ફ્ર્‌ધા રેકાળી 4ાંક્વી. તલાગ્મે કે રક્‌'ખીમાં કાહાડીને 
ટેખલપર મોકલવી. એ રીતનાં તરૈલાં વેગણ' તાહાઢી ર!2લીની સાથે 
શામ સવાદ આપેછે. 

૪૧૧૬---કેરાના કવાબ--વશઇગરાં પીલી છાલના તલવાના ર્‌-૩ 
માષાતા પાકા કેમને આપા છોલી પાણીમાં નરમ બાફ! કાહાડમ। 
પછે તેને કરછીથી છુ'દીને માવા «વાં નરમ કરવાં પછે તેમાંથી ધોર 
થોર લઇ તેને કવાબ નવા ગોલા કરી કહરાઇમાં ધીઈમાં લાલ તલી 
કાહાડવા એની ઉપર્‌ ખાંડ ભભગરવીંગાયથી વધારે સવાદ સમાપટ્ે. 

૪૬૭--ગુલકણ ખનાવવાની રીત---ૂાઇગએે એટલા ખરા ગોલા. 
ખન! જુલ લઇ તેના દીચકા તોરી નાખી તેની પાંદરીખએ જુઠી પારવી 
પછે દર્‌ ગા રતલ ૪લની પાંદરીએ ૫ શેર્‌ શાકર લેવી એ પર્માણે 
જેટલી પાડરી વજણમાં યાય તે પરમાણે શાકર લેવી. પછે તે શાકરને 
છડી ગક તપીલીમાં તે શાકરનો શીર ખનાવવો. પછે પેલી મ્‌!લાખન1 
પાંડરીઓને જડી માવા જેવી કરી પેલા શાકરના ચાગમાં તાપી 
ચમચે કરી ખુખ ફેરવ ફેરવ કરી એેકર્શુ કરવી જીયારૈ્‌ ચાશ (શીર) 
કડાણુ થાય તમને તેમાં પાણીને! રૈજર નહી રહે કે તપીલીને ચુહ્લા 
પરથી ઉતારવી. પછે જોઇને તો થોરા એલચી દાણા ખોખરા કગ 
ઉપરથી નાખવા. થ'ડું પડે ને ખરેષીમાં ભરી મુકે. 

૮૬૮--પઢેઢાના વેફૂર્‌ બતાવવાની રીત--લગનશરામાં ને પટેઢા 


૬૮ ર ખખરચીનતી ગત્રોપડી. 


ના કરકરીશ્મા બનાવેછે તેને વેક્ર્‌ કરીને કહેછે, મને તેવા બનાવવા 
"રય તો નોઇએ એટલી પટેટાની મોલ કાટરીશ ને ખુડતાં કકર્તા 
ધીઇમાં તલી કહાડવી, તલતી વખતે તેમાં લે!હિઢાની સ્માંધરાની ચમચે 
કરી તેને તરીચ્મે ઉપર્‌ કરવો કે બધી ્ગંમથી બરાબર તલાએ ને પછે 
કાહાડીને ચાનીમાં મુકવી. પંટેટની કાટરીગ્મો જરી કાપવી નહો. અને 
એ પટેટાના વેક્ર તરવાની સ્મગાઉ એક વાશણુમાં થોર્‌' પાણી રડો 
તૈમાં મીઠુ' નાખી પીગલાવવું, કારણુ કે મીઠાનું પાણી પંટેટાના વૈફ્ર 
ને તલાઇને કાહાડતી વપ્પતે ઉપર્‌ છાંટવામાં સ્‍્માવેછે નયી એ વેફર 
ખાધામાં જરા શખ્ારા લાગેછે. 

૪૬૯--તરેલા પટેટામાં મર્ધીના યકવાનની વાની---સ્માગલથી 
“ખારી રાંધીને તધ્યાર કરી રાખેલી મર્ધીમાં (જુએ નાગ ૧/૨) 
તરે્‌લા પટેટ નાપ્પી ચમચે કરી મેલવી દેવા. પછે રકા'વીમાં કાહાડ! 
"ખલપર મોકલો ત્મથવા જોઇગે તો મરઘીના ૨-૩ કટકાને રેકાખીમાં 
કાદાડી તેની ઉપર્‌ તરે્‌લા પટેટા થોરા થેરા મુકીને તેબલપર મોકલવા 
(જુખા તરેલા પટેટા નાન ૨૨૪). 

૪૭૨--પદેટાના તરેલા વર્ખ્ખમાં મર્ધીના પકવાનની વાની--- 
સેમ ઉપર્‌ તરલા પટેટામાં મરઘી બનાવવાની (જાએ નાડ ૪૬૬) 
રીતછે, તેજ પર્માણે એ વાની પણુ બનાવવી પણુ એમાં ડ્ર્‌ક ગ્મેટ 
સાજ કે તરલા પટેટાને બદ્ણે પંટેટાનો તરેલો વર્‌ખખ નાખી મેલવી 
દવો (જુએ પટેટાનો તરેલો વરખ નાગ ૨૨૬) 

૪૭૨--તરેલા ભીંડામાં મર્ધીના ષકવાનની વાની--નેમ ઉપર 
તરલા પટેટામાં મર્ધી બનાવવાની (જુએ નાગ ૪૬૪) રીતછે, તેજ 
પરમાણે એે વાની પણુ બનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે તરેલા 
પેટને ખધ્લે તરે્‌લાં ભીંડાના કટકા નાખવા. ( જીઓ તરૈલા ભીડાં 
નાન ૨૨૮ ) 

૪૭૩--મીઠા ભીડામાં મર્ધીના પક્વાનની વાની--નેમ ઉપર 
તર્‌લા પટ્ટામાં મરધી બનાવવાની (જીએા નાગ ૪૬૪) રીતછે, તેજ 
પર્માણે ખે વાની પણુ બનાવવી પણુ એમાં ક્રક એટલાજ કે તરેલા 
પંઝેટાને બધ્લે તરેલા મીઠા ભીંડા તાખપવા (જી મીઠા ભીંડા નાન ૨૩૦ 

૪૭૪--તરેલા કમોદી ઓ કણમાં મર્ધીના ષફેવાનની વાની-- 
જેમ ઉપર્‌ તરૈલા પટેટામાં મરઘી બનાવવાની (જુખોા નાન ૪૬૬) 
રીતછે તેજ પર્માણે શ્મે વાની પણુ બ નાવવી પણુ મેમાં ફર્ક એટલેજ 
% તરલા પટેટાને બદલે તરેલા કમોદીત્) કણુની કાટરીએ તાખવ 
(”9ુઓ તરેલો કમાદીઓ ક્ણુ નાગ ૨૩૨) 
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૪ડ૫--તરેલા ર્તાણુ કણમાં મર્ધીતા ષકવાનની વાની---નેમ 
ઉપરે તરૈલા પટેટામાં મસ્ધી બનાવવાની (“જુએ નાન ૪૬%) રીતછે, 
તેજ પર્માણે ખે વાતી પણુ બનાવવી. પણ ગમાં કગ્ક એટલોજ કકે 
તરલા પટેટાને ખદશે તરલા *રતાલું કમ નાખળા (“જએ તરસે 
ર્તાબ્રુ કણુ નાન ૨૩૪) 

/૭૬--તરેલા સકરેપ્ણમાં મર્ધીના ષકવાનની વાનો---મ 
ઉપર તરૈલા પટેટામાં મર્ધી બનાવવાની (જીઓ નાગ ૪55) રીતછે, 
તૈ# પરમાણે એ વાની પાગુ બનાવવી, પણુ એમાં કગ્ક એટળોજકે 
તરલા પટેટાને બદલે તરેલો સકરકણુ નાખવા (વહુએ તગેલો સક? 
કણુ નાગ ૨3૬) 

૪5૭--તરેલા સુર્ણમાં મર્ધીના પકવાનની વાનો-- મ 
ઉપર્‌ તરૈલા "રેટમાં મરઘી બનાવવાની (જો ના” ૪૬5) રીતછે, 
તેજ પરમાણે એે વાતી પણુ બનાવળી. પણ ગમા કરડ એટલેક 
તરલા પટેટાને ખધ્લે તરલા સઝુગણ્‌ના કટકા નાષ્યવા. ઉઠઠગ્યેદ તરેયુ' 
સુરંગ નાગ ૨5/) 

૪૭૮--ખદામ દગપખમાં મરઘીના પષઠકવ)તનો વાતો જેમ 
ઉપર તરૈલા પેઢામાં મરડી 'વનાવવાની (“ગ્યો ન? 7૬“) શૈતછે 
તેજ પરમાણે એ વાતી પણુ બનાવવા. પણ ગમાં ફક ગેટલેઃ ૦ 
તઝૈલા પંટેટાને બદલશે તેલી બદામ દરા"ય નાગવો. (જુસ્સો તરેલી 
ખદામ ગય તાગ ૨૪૩) 

૪ડક--ચાશ એલા મીંડા કમેોદીશા ક મગધના પડ 
વાનની વાની---કમોદી ઓ કાગતી મોલ કાકરી એને ઘાદમાં તલી 
કહાડળી. પછે તરૈલી કાટરીઓએને પ્યાડના ચાશની તપીલીમાં નાપ્યી 
યાશ પાધને (જીએ ચાશ પાયલી તમકાશ બનાવવાની રીત તાહ ૨૪૪) 
ચુટ્લાપર્થી ઉતારવી. પછે ગ્યેક ગકા'યીમાં પારી રંધેલી મપ્થી॥ બ 
તગ્ણુ કટકા સુકી તેની ઉપર્‌ અથવા સયગેપાશ એ સાગપાયલા 
કણુતી ૨-3 કાટરીએો મુકી ઝેબલપર મોદલવી, ૨) ફેર કાણુ પછ- 
વાડે 1) શૈ? ખાંડનો ચાશ કર્તા. પણુ કેટલાક લોકો એ કાગુને 
ગાશ પાવાને ખઘ્લે તરી કાહાડેલા કણૂતી કાઠ શને તળયીમાં નાપ્મી 
તેમાં ઉપરથી પ્ાંડ નાપ્પી જસ પાણી 2 ડી ચુડુલાપઃ મુકેછ. નથી 
"ખાંડમાને ખાંડમાં ફ્સફ્સીને મીડાસદા? યાયછે. જેમ શીર કર- 
વાની કર્‌ાકુટ પરતી નથી. પણુ ઉપર પરમાણે થીગા પાધણેો કૃ 
સાર સવાડ સખપેછે. (જીએ નાગ ૧૮૨). 
૪૮૦--ચાશા પાએલા મીડા ર્તાલુ કણમાં મરે્ધોતઃ પક 
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વાનની વાની--ેમ ઉપર ચાશપાયલા કમોદીસ્મા કણમાં મચ્ધી 
બનાવવાની (જુઓ નામ ૪૭૯૦) શતછે તેનજ્ઝ પરમાણે ખે વાની 
પણુ બનાવતી. પણુ એમાં ફરક એેટલોજ કે કમોદીન્મા કણની પો- 
હોરી કાટરીએઓને ખદણે રતાલુ કણુને છોલી તેના ગોલ કટકા કશી 
તલી કાહાડીને એ તરૈલા કણુને ઉપલી રીતે ચાશ પાઇને ખાગીં 
રધેલી મર્ધીમાં મેલવી દેવો. નોઇગ તો પાંડનો ચાશ પાવાને 
ખદ્લે એ તરૈલા કણુને એક તપીલીમાં નાખી તેમાં ઉપરથી પ્યાંડ 
તથા જમ પાણી રૈડી ચ્રુહુલાપર મુકો. જેથી પ્પાંડમાંને પ્યાંડમાં 
કસ ફશીને મીડાસદાર કણુ યશે, 

૪૮૨--ચારા પાએલા મીઠા સુર્નમાં મર્ઘી--નમ ઉપર 
ચાશ પાખેલા કમોદીખા કણુમાં મરધી બનાવવાતી (જાએ ના 
૪૭૯) રીતછે, તેજ પરમાણે પખારી રાંધેલી મર્થીમાં એ વાની પણુ 
ખનાવ4ી, પણુ ખેમાં ફરક એટલેજ કે કણુને બઘ્લે મુરનતા કટકા 
ખોને વીઈમાં તલી કાહાડી ગ તરૈલા સુરતને ઉપલી ગીતે "ખાંડનો 
ચાશુ પાઇને બનાવે. નમ કોઇની મરજી પ્માંડતો ચાશ પાવાની 
નહી હોય તો ઉપલી રીતે પાંડ નાપમીને બનાવા. 

૪૮ર--ગલેલષરના ખુમલા--/-૧: શારા મોહેતા શુકાં બુમલાને 
ગરમ ચુહુલાની ભૈભટમાં સપરધ કચરા શેકી કાહાડવા, પછે તેને પખારીને 
તે ગરમ હોય તેટલાજ તેને વયમાંથી ઉભા ચીરી તેનો કાટા સલ'ગ 
ખાહાર ક્રાહાડી નાખવે., પછે તેને પાટલા ઉપર મુકી બતાખે કરી 
જરા ત્યલગે હાથે થોકીને પે.દોરા કરવા. ગમે પર્માણે જેટલા બુમલા 
છાય તેના કાંટા કાહાડી નાખી પોહારા કરવા. પછે લોહાયાની ગલેલને 
ગારપર્‌ મુકી તેની ઉપર ધીઈ લગાડીને પેલા પોહિરા કીધેલા બુ- 
મલા મુકવા, તથા એક દીવાસલીને છેરૈ કપરની ચીપ વીટાલી ધીઇમાં 
ખારી જગ જરાં બુમલાને ધીઇ લગાડતાં જવું સ્મને ફેરવતાં જવું, 
યાર બુમલાં શૈકાઇને તઇયાર્‌ થાય કે કાહાડવા. યાદ રાખવું કે 
દીવાસલી ઉપર કપર્‌ વીટાલત્લ વપ્તતે તેનો ગધક્વાલો ભાગ ભાં3 
નાખવો, 

૪૮૩--દોલખુઃર જર્ખુરીઆંન--એનોા શામન--રાંધવાના શારા 
કમોદના ચોપખ્)ા ૧) રતલ, નકી ગોશત ગ રતલ, વગરખીનુ' મોણિતુ' 
વગ'ચુંગ॥ શેર, તાળું દછી ૧1 રેર, શજી માખણૂનું ધીઇ ૧) રર, 
દામતી ખીજ ૧॥ પાશેર, દરાખ ગ શૈર્‌, કેશર 3) વાલ, પખમનેલુ' 
તરધું જાયડૂલ, ખોખરા કીધેલા એલચી દાણા ગા તોલો, તજ ગ 
તોલો, લવગ ૫) વાલ, ૬૨ મ તોલા, આદ ૧॥ તોલો, કાંદા ૧0 
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પાશેર, છોલેલું' લશણુ ન તોલો, જુડાણા તથા કેોડમીરના ૩-૪ દાંપ્યગં 
તીમપ્પ ૧॥ તોલો. એને બનાવવાની રીત---પેહેલાં ચાપ્યાને અચ 
કચરા જરા તીમપ્ષ નાખ)ી એસાવી તઇ/યારે રાપ્પવા, તજ તથા 
ડ»ગને ખોપર્‌' કરવું, કેશરભે લીજતી ચીરના ર્શુમાં ભીંજવી રાખવી 
મ્પાદા લશણુને છુ'ડીને જુદ રાખવું, તથા કાંદાને જીણો કાપી 
થામ ધીઇમાં લાલ કગ્વો, તથા બદામની ખીન્ન્પરથી રાતા છલતાં 
કાહાડી નાપખ્ખી છુ'ડીને બા્શક કશી ધીઇમાં લાલ તલી કાણાડવી, 
તથા દર ખને તલી કાહાડીને બદામમાં સેલી દે]ઢી. ગરમ મશાળોા 
તેમાં જયડ્લ, એેલચી દાણા, ત“, લવગને છડી એકતેો કરવો. 
ઉપર્‌ કહેલા લીલા તથા ગરમ મશાલાના તરણ તરણ ભાગ કરેવા. 
મોશતના ધણા નાહાના નાહાના કટકા કરી ચો'ીને «રર ધોઈ કાહાડી 
તેમાં જમ નીમખ અને લીલો તથા ગમ્મ મશાલાનો એકેક ભાગ 
નાખી સથી મુકવું. તથા દહીમાં મશાળો સને કોડમી? છ૪ડણાના 
પાતર, જરા ૨ નાપ્મી દહીને મેલવી નાપ્યવું. વૈેમણાને છોલી તેની 
ગોલ પાટી કાટગીએ કરી તેને શૈદેજ લીતે તથા ગરમ માશાલેો 
ગ્મને «૪ર નીમખ ચાપગીને સારી પેડુ સથીને એ વૈમણાની કાટ- 
રીગ્મને ઘીધમાં તલી કાહાડવી. તલાઇને લ'લ જેવી થાગે કે દહીનતી 
અદર નાખીને મેલવી દેવી. તથા પેલુ' આથેવુ' શોશત પણુ દહીમાં 
નાપ્યવું, પછે એ દહી' વેગાણાના તથા ગોસતના 3-૪ ભાગ કરવા. 
પછે પેલા બારી કાહાડેલા સમય કચરા ચાવલને એક કડર્‌।કમાં નાખપી 
તેમાં પેલી લીંજમાં ધુ ટેલી કેશર, બદામ, દરખ, ચાવલનો જરા 
ગરમ મશામા, જર્‌ તનને તરેલો કાંદો તથા ખાંકીનો ને કાંધ 
મશાલા વધે હોય તે બધુ' નાખીન ચમગે કરી એકર કરવું. 
પછે એક ૨1% તળીલીમાં જરા 'ીઈ લગાડી ઉપલા ચાવલના થાર 
ભાગ કરી, ચાવલનો ગોક ભાગ તપીલીમાં નાપ્ધીને પાથર. પછે 
તૈની ઉપર દહીમાં સ્માથેલા માશતના કટકા તથા વૈગણાને ગ્યેક ભાગ 
ખીછાવી તેની ઉપર થોર્‌' ધીઈ ફરતુ' નામવું, વશી તેની ઉપર પખમીજુ 
ચાવલતું પર્‌ કરી, ફરી દહીનુ' માશત તથા વેમણાતું પર્‌ પાથરીને 
થોર્‌' ઘીઈ રૈડવું. ખે પરમાણે અવાર નવાર પર્‌ કરવા. એવી રીતે 
કરવા કે નીચે ઉપર્‌ ચાવલનુ: પરે સમાવે. પછે ઉપરથી બાકીનું બુ 
ધીણ નાખવુ. પછે તયીલોપર; (પટ ઢાંકણુ ઢાંકવું. તથા ધોરા ધર્3ોના 
સયટાને પાણીમાં બાંધી તે તૈપીલીની કાર સરખી સમાટાધો ખીરવી 
% તેમાંતી વર્‌ાલ ખાહાર જય નહી, પછે તેને ચુદુલાપરે મુકવું. પણુ 
ચુહુલામાં ફ્કત ગરમ ભટેભત રાખવી; અને ખધો ઇગાર તે તયી- 
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લીના ઢાંકણપર શૈહેજ રાપ્ખનુ' પાટલું' પર્‌ કરી તેની ઉપર્‌ બધે ફરતો 
બીછાવી દેવો. મતલબ એકે તાચેથી નહી પણ્‌ ઉપરથી તાપ સ્‍્માપવો. 
૧૨--૧૫ મીતીટમાં ઉપરના ઈગાર બુજગે કે ઉતારવું. સંભાલ ર।- 
વી કે તે તલીખએે બધે નહી' તેમજ જકાચુ'ની નહી' રહે. પછે ખ્યાતી 
વખ્ખતે ઉખેરીને રકાળીમાં કાહાડીને ખાવો. નમો એને મીડ જર 
બુરીસ્ઓાંન કરવું હોય તો, ચાવલનુ પર્‌ કરતી વખતે તેમાં ખાંડનો 
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૧૮-દૃશૌ તથા પારસી મૌંઠાઈ. 

૪૮૪--પાંડની ચારણી કરવાની રીત--સઆએ હડલ ગાપેલી 
"ટલીક જતની મીઃ!૪ બનાવવામાં જહાં ખાંડની માશણી કદલછે 
તેવી ચાશણી અથવા શીરૈ। બનાવવાની સય! શીતઈઃ--નેટલા શૈર 
"ખાંડ કહી હોય તેટલી ખાંડ લઇ એક તપીલાંમાં કટલા સુધા પડ 
ભાંજ આશરૈ્‌ એક ૪લીઊ પાણી રેડી હાતે કી ચાલીને કફ ચહ- 
ડાવી તેમાં ખાંડ નાખવી, પછે તેના વજણુ પરમાણે તેમાં પાણી 
રડ ડાહેાવીને ચુદુલાપર્‌ મુકવું, ફર તેમાં આબજેોશ આવે 5 
લી'બૂતી ચીર્નાો ર ઉપરથી નાય, પહે યમચે કરી તેતો ઉપર 
ઉપરથી કક (ખાંડનો મેલ) બાહા? કાહ!ાડતાં જવું. જ્યારે બવો સલ 
ઉપર્‌ સ્યાવતાો બંધ થાય અને સાક્‌ દે વાય કે ઉતારી પારી 'ળત 
તપીલામાં કપરાથી ગાડ! કાહાડવા., પછે શે ગાગેલા શીરાને ક્ગીધી 
ચુઠલાપર મૃકા બલતુ કગ્વું અને શીરા થાય તયાંશુધી ચમગે કરી 
હીલવ હીલવ કરવું. પછે તે શીર પાકો થએમ કે નહઠી તે તપા 
શુવા શાર્‌ ચમગચને વલળેલી ચાશી (શીરે) ને સાંગલી લગાડી 
યમતીમાં દબળવો સપને ચમતી પાકી ઉમાડતા ખાંગલી અને અ 
ગાથા વગે જેટલા તારે દેપખ્પાય તેટલા તાળી યાશણહી જાણવી, સને 
જેટલા તારી ચાગ'ગી નસમાં નાપ્મવા કહી હાય તેટલા તારશી થાય કે 
ઉતાગ્વીં નમ શીરે વધાર વપ્યન ચુદુલાપર ગગ્મ થાયછે તેમ 
તેમાંથી તાર્‌ વધ? થવા માંડેછે. એ પરમાણે એકથી તે શાત તારી 
ચાશણી બનેછે અનને તે જુદી જ્હુદા જતતી મીડાઈ બનાવવાના 
કવમાં સધછે. નર ચાશણીના તાર નીકમ્વા પછે વધુ વખત ચુુ- 
લાપર ર્‌ો તો માલી પરતી ચારણી થશ, સ્મને એવી માલી પરતી 
ચાશણી બર#ી, પેંડા, માવા વમેરેમાં નાખેછે. પણ એવી વીતે 
ચાશણી કરવાને દુશીસ્મારી રાખવી જોઇએ કે તલીએ શીગે બલે તણી 
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૪૮૫--દુધષાક બનાવવાની રીત--એનો શામત--૬ધ ૧૨) 
ફગ, છરેલા ચોખા ગ શૈમ્, ખાંડ ૩) શેર, મર પરમાણે એટલી 
બદામની છોલેલી બીજની શખેશ, મારેલી, થોર એલચીદાણા, નયને 
"ખૂમનેલુ ધોર્‌' જયક્લ. એેને બનાવવાની રીત--૬ધને ઉકાલવા 
મુકવું, પણુ ગે દ્ધ લેતી વપખ્યતે તપાસ રાખ્ખયી કે તેમાં પાણીનો 
ભાગ નહી પાય, નમ પાણીનો ભાગ હોશે તો ૬્ધને ધણ' ખારવું 
પડશે તમને તે] દ્ધપાક જેટલણોા થવા નમોઇએ તેથી ગઓછો ઉતરશે, 
જયા” દુધ ઉકલવા માંડે કે ઉપલા ચોખાને જરા ધીઇમાં ખર્મોતી 
તમાં નાપ્યવા. પછે ચમચ કરી ૬ધને હીલવ હીલવ કરીને ખાલવું. 
યદ રે'વું કે એ ૬્ધને ઝુઠ્લાપર્‌ ઉકાલતી વખતે તેૈતી સ્માગલથી 
ર્‌. પગ કેથે "પીસવું નણ કેમકે વખતપર્‌ દુધ ઉક્લીને ખબાહાર્‌ 
ઉભ %ર, તેશીં ચુડ્લા સ્માગલ« રહીને દધને સારી પેરે હીલવ 
હાલવ કરતાં રેપવુ'. હા એ દધપાક તદલાર થએચ કે નહાં તે 
ન્તમવાતી સહમઇ# ગ્ેછે કે દ્ધ જયાર ઘટ જેવું થાય કે ચમચથી 
કર કદ વાસાગુ ઉપર તેનું ઠીપું' મુકવું. એ ઠીપું' કેલાય નહી' અને 
“1 એમતું એમ ર તો જાણવું કે ૬દધપાક તપતયાર થગ્ખઓ. પછે 
તમાં ઉપલી પમાંડ નાપ્મીં મૈલવી ૬૪. તે ના”ોલી પ્યાંડનો જસો 
“૮ર સમે (માને તે પ્યાંડનું પાણી “મ બલે) એટલે ચુદ્લાપર્થા 
તપીલાને ઉતાળી તેમાં ઉપલા માવાનો મસાલો નાપ્પી મેલવી દેવો. 
જા એોછો તપ હાય તો ધાર્‌ દધ લેવુ. ન કોઇ ડેકાગ્ે છરેલા 
ચા'યા નહો હાય તો તેને બધ્ણ ધર્શનાો ગવા નાખશો તો છરેલા 
ચાખ્યાની ગર” સાગ. 

૪૮૬--ખાસુદી બનાવવાનો રૈત--૧૦) ગેર દ્ધને ઉકાલવા 
મુકવુ, પણુ એ ૬ધ લેતી વખ્ખતે તપાસ રાખડી કે તેમાં પાણીનો 
ભાગ, નહી' હોય. નમો પાણીનો ભાગ હોશે તો ૬ધને ધણ 'ાર્વુ 
પડર્‌ે. અને તેથી બામુદી નેટલી થવી નોધ તેથી ધોરી થશે. 
જયાર દ્ધ %૮ ઉક્લવા માંડે કે ચમચે ધૂઠીઃઆ કરી ઘય ધટ 
કરવું. યાને આશર ૫) શૈર સુધા દુધ બાલી નાખવું. યાદ ર્‌ા'તવું ક 
એ ૬ધને ચુદુલાપર્‌ ઉકાલતી વખતે તેતી આગલથી જરાપણુ કેધે 
ખીશવું નહી, કેમકે વષ્ખમતપર્‌ દધ ઉકલીને બાહાર્‌ ઉભાંઇં પડશે. 
પછે તેમાં મીડાશને વાસતે ર॥ શૈર્‌ "માંડનું બર્‌' નાપ્પી બમલવી દેવે 
ગ્મને તે ખાંડનું જરા પાણી બાલી ઉતારીને તેમાં મર્જ પરમાણે 
ખેટલી બદામતી છોધેલી ખીજતી શુલેશ તથા ગલચીદાણા વગે” 
નાપ્મી મેલવી દેવા, ખામુંદીમાં ખાંડતું જુર નાખવું શાર છે; કાગ્ણુકે 
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જો તેમાં બીજી જતતી ખાંડ નાખે તો ખાસુંદીને પાતલી કરી 
નાખેછે, નમ ધોરી ખાસું'દી બનાવવી હોય તો ધોર્‌' દધ છેવું. 
૪૮૭--મશાલેદાર કેશારીઓઆ ખરફી ખનાવવાની રીત-- 
૧૩) શૈર્‌ દુધને ઉકાલવું, પણુ ૬ધ લેતે વખતે તપાશ રાખવી કે 
તેમાં પાણીનો ભાગ નહી' હોય, કેમકે નનો પાણીનો ભાગ હોશે તો 
દુધને ધણુ બાલવુ' પડશે. શ્મને તેથી ખરી જેટલી થવી જોએ 
તેથી થોરી ઉતરર્‌ી. જયાર દુધ ઉકલવા માંડે કે ચમચે હીલવ હીલવ 
કરીયા કરવું, યાદ રાખવું કે એ ૬ધ ઉકાલીને ખાર્તી વખતે તેની 
્માગલથી જરા પણુ કેથે ખીશવુ' નહી' કેમકે દુધ ઉકલીને વખત 
પર્‌ ખાંહાર ઉભાઇ પડશે. એ ૧૩) શર ૬ધતો તશર ૪) શર 
માવો ઉતારવો, પછે ૩) શૈર્‌ ખાંડ લેઈ તેતી ગોલી પરતી ચાશુણી 
(જુઓ ખાંડની ગોલી પરતી યાશણી કરવાની રીત નાન ૪૮૪) 
કરી, એ માવા ચ!શષણીમાં નાખી શારી પેઠે મેલલી તેમાં ખએેલચી 
દાણા નાખી ઘટ કરીને ખે મેલવણી એક થાલીમાં નાખીને સરખી 
પાથરી તેની ઉપર્‌ પસતાની શુલેશ મારેલી વીગેરે નાખી હરવા દેવો 
પણુ “જા એને કેશઉસ્મા કરવી હોય તો દુધનો માવો ચુદ્લાપરથી 
ઉતારતી વખતે જરા કેશરને સ્મ?ધી તવટાંક તાજ દુધમાં મેલવી ન'ખી 
ખે કેશુ? મેલવેલુ' દધ તે માવામાં 3ડી સારી પૅડૅ મેલવી દઇને 
ચાશણીમાં નાખ્મી ખનાવશેો તો કેશરી ક્યા મશાલેદાર્‌ બરફી યશે. 
અને નેમ કેશર નહી નાખશે! તો મશાલાની બર્‌રી થશે, 
૪૮૮--ખદામની ખરેક્‌ી--પ૫ર૨ ને કેશુરીસ્યા ખર૪ બનાવવાની 
(“એઓ નાન ૪૮૭) ૨તછે તેજ પરમાણે ખનાવવી, પણુ એમાં 
ફરક એટલે” કે ૧1 શર છોલેલી ખદામની 'ખીજને પખાનીમાં બારીક 
છુ'ડી માવામાં નાખી. પછે શાર] પડે મેલરલી પાંડતી ગોલીપરતી 
યાશણી નાપખખો ઉપર પરમાણે બનાવશો તો બદામની બરી થશે. 
૪૮હ૯--માવો બનાવવાનો રૌીત--૧૩) ૨ર ૬દધને ઉકાલવા મુકવુ' 
પણુ એ ૬ધ લેતી વખ્ખતે તપાશ રાખવી કે તેમાં પાણીનો ભાગ 
નહી હાય, જમ તેમાં પાણીનો ભાગ હરી તો ૬ધ ધણું બાલવુ પડશે 
ગ્મને તેથી એટલા ૬ધનો નેટણેો માવો થવા નોઇગખે તેથી એછો 
ઉતરશે, જયાર દુધ ઉકલવા માંડે કે ધુ'ઢ ધુંઢ્ટ કરીત્ય।ા કરવું, પણુ 
ગે ૬ધને ઉકાલતી વખતે તેની સ્માગલથી જરાંપણુ કેડે ખીશવુ 
નહી' કેમકે વખતપર્‌ તપીલામાંનું દધ ઉકલીને ખાહારે ઉભાઇ જશ; 
એ ૧૦) શેર ૬ધને બાલીને ૪) 32૨ સુધી માવો રહે કે તેમાં ૨) 
શેર્‌ "ખાંડ નાપ્મી મેલવી દેઇ તે ખાંડનુ' પાણી જરા બારીને પછે 
તપીલાને ઉતારી તેમાં થોરા ખોખ્પર કીધૈલા એલચીદાણા તાખી 


દેશી તથા પારસી મીઠાઇ. ઉડ્પ 


મેલવીને ખ્ુમચીમાં કાહાડવો, પપ નમે કે!ઇની મરજ માંડે માવા 
બનાવવાની નહી હેય તો તેમાં ખાંડ નહી નાપ્પવી, એે થોરે। ખના- 
વવેો હેય તો થે દુધ ણેવુ', 

૪ક૭--માવાના મરાલેદ્ર્‌ પે'ડાં ખતાવવાની રીત--૧૦) 
શેર દુધને ઉકાલવુ, પણુ એ ૬ધ લેતી વખતે તપાશુ રા"યવી કે તેમાં 
પ્ગીનો ભામ નહી હોય. કેમકે નમે પાણીનો ભાગ હોશે તો ૬ધને 
ઘણુ બાલવું પડશે, સયને તેથી એ દ્ધનો ન્ેટણેો માવો થવો નસ્‍- 
“એ તેથી એછો થશે, વાંસતે દધ સાર્‌' તાજું લેવુ. કઝયારૈ ધ્ધ 
ઉકલવા માંડે કે તેને ઘુટ છુટ કરીગ્યા કરવું, યાદ રાખવુ કે દ્ધને 
ચમચે કળી ધુ ધ્રુષ્ન કતી વખતે તેની સ્મામલદી «૨ પણુ 58; 
ખીસવું નહીં" કેમકે વખતપર દધ ઉકલીને ખાહાર ઉભાઇઈ «રે, 
તેથી ચુઠુલા સ્યાગલજ રહીને હીલવ હીલવ કરીયા કગ્વુ', ગમે પર- 
માણે એ 1૧૨) શૈર દુધને બાલીને ૪) શેર માવા ઉતારવો, પછે ૩) 
શ્રેર પાડતી માલી પરતી ચાશણી (જુઓ પાંડતી યચાશણી બના- 
વવાની રીત નાગ ૪૮૪) કરીને એ માવો સાશણીમાં નાખી શાર 
પૈડ મેલવી ૬૪ થોડો વપ્ખત સુષી થરવા દેવો. થર્‌ે એટલે એમાંથી 
થોરી લઈ એલચીદાણા તથા શારેલી વેરે નાખી તેના પેડા 
વાલવા નનો એમાં ખાંડની ચાશ'શી નહી નાખશો તો મોરા પેડા 
થરી, નો થોર પેંડાં બનાવવા હોય તો થોરૂ' ૬ધ લેવું, 

૪સ૨--મીઠાઈનોા શીરે--શફેદ ધઊનો આટા અથવા મેડો 
૧) શૈર લેવો, પછે એક તષીલીમાં ૧) શેર શે” ધીઇ નાખી સુષુ- 
લાપર્‌ સુકી તેમાં એ સમાતો નાપ્પી ફેરવ ફેરવ કરીને લાલ કરવો. 
પછે ૨) શ્વેર્‌ પાણીમાં ૧॥ શૈર્‌ શફ્ેેદ મેડા ખાંડ નાખી ડોણેાવી ના 
"પૃ્‌ષી. તથા એક ખીજ તધપીલીમાં ૧) રશૈર શોજુ' પાણી રૈડી ચુટલા 
પર્‌ સુકી ગરમ કરવું, પછે પેલા લાલ #ીધેલા સ્યાતામાં ખે ખાંડતું 
પાણી તથા ગરમ કીધેવુ' પાણી રૈડી સુહુલા ઉપર્‌ તવીલીને મુકી 
સારીપૅડૅ ઉનુ કરવું, જયારે તે ખધુ' પાણી સ્માંરા પીજ્ાય એટલે 
ચમચે કરી શારી પેઠે મેલવી દઇ તેમાં એલચીદાણા નાપ્પી મેલવીને 
ઉતારવું. (જીઓ ખીજ મીત નાન ૫૬૩) 

૪લ્રે--મીઠાઈનોા શાકરનો શીરે--એ શીરે ઉપર પરમાણે 
ખનાવવો (જીઓ નાન ૪૯૧) પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખાંડને 
બદલે શાકર્‌ લેવી. 
 જ૪ક૩--મીઠાઈનોા ગાર્નો શીરો--ખે શીરો ઉપર્‌ પરમાણે 
બનાવવો (જુએ નાગ ૪૯૧) પણ એમાં ફરક એટલોજ “કે ખાંડને 


ફડ ર ખગરચીની ચોપડી. 


ખદલે સાર્‌। સો“ ગોર લેધને બનાવો. 

૪5૪--શાકર્ના માલપુર બતાવવાની રીત --3) રેર ધણના 
ગાટાને ચારી શેોન્મો કીને પાણીમાં ગોલવવે. પછે તેમાં ૧) શેમ 
ખારીક ડેલી શાકર્‌ નાખી તેતું ખમીર્‌ કરવું, તેર્‌બાદ એક 
છાલકો પેનાો લઇ ચુહુલાપર મુકી તેમાં આશર ૧ શે? ધીઇ નાપ્મી 
કકરાવવું, પછે પેલુ' સ્ખતતું ખમીર ગક જુલીઉ ભળીને તે ધીઇના 
પેતામાં રડવું એટલે રેડતાનેવાર એક નાહાની પુરી જેટલો માલ 
પુ્‌્‌। થઇને ઉપર તરી આવશે. તલાઇને લાલ થાય કે તાકાતની ચમચથી 
કાહાડીને ખીજ વાસણુમાં મુકવો, એ પર્માણે જીયાં સુષી શ્માટે 
હેય તેટલો ઝુલીએ જુલીએ ધીઇમાં રૈડો એકેક તલી કાહાડવા, 

૪સ્પ--પાંડના માલપુરા--“ેમ ઉપર શાકરના માલપરા બના 
વવાની શતછે (“એઓ નાગ ૪%૪) તેજ પર્માણે બતાવવા, પણ 
એમાં કર્ક એટલોજ કે શાકરને ખદધસે પ્યાંડ લેવી. 

૪5૬--ગોાલના માલપુગમ --નેમ ઉપર શાકરતા માલપરા બનાવ 
વાતી (”%ુઓ નાગ ૪૯૪) રતછે તેન પરમાણે બનાવવા, પણ ગ્યેમા 
રક એટલેજ કે શાકરને બદ્ણે એમાં તરોલ નાષ્યવો. 

૪૯૭--મોરા દહોંતમં--1૧) શેર ઘઉંનો મેડા લઈ તેને ગ 
ર્‌ર ધીઈમા મશલી થોડા ક્લાક રહેવા દેવો, પછે તેને પાગ્ીધી 
કડઠણુ બાંધી શારી પૅડે ગુડવા સ્મને ક્રુંડતાં ગ્રુડતાં તેમાં આરરે 
નવટાંક પાણી શુમાવવું. પછે તેના ૮ ભાગ કરવા અને તે દરક 
ભાગના ળેોલા કરી તેની હથેલી જેવડી જારી નળી પરીગ। વામુવી, 
પછે કહરાઇમાં ૧1 ફૈર્‌ ઘીઇ નાપ્યી ચુહુલાપર મુકી ગરમ કરવું. 
કકર્વા આવે કે તેમાં એકેક પુરી નાખી લાલ તલી કાહાડવા. એટ્લે 
મારા ૬હતરા થશે. 

5૮--મીઠા ૬હીતર્‌ા--ઉપ૫ર પરમાણે ઘીંઇમાં દહીતરાં તલી 
કાહાડી (“એ નાન ૪૯) ૨ શૈર્‌ ખાંડતી ચાર તારી ચાશણી 
ગમલથી બનાવી રાપ્યી (ખો પખાંડતી ચાશણી બનાવવાની શીત 
નાન ૪/૪) તેમાં તરૈલાં દહીતરાં બોલી કાહાડવા 

કૃહ--ખતાશ॥ નાહાના તથા મોટા ખનાવવાની રશીત-- 
૪) શૈ2 પ્ાંડતી મેલી પરતી ચાશણી કરીને ઉતારવી. (જુએ પ્યાંડ 
ની ચાશણી બનાવવાની શીત નાગ ૪/૪). પછે તે સાશૃગીને ખખ 
ધ્ુટવી. તીયાર્ખ6દ લાકડાના એક પાઠીન્યા ઉપર્‌ સકેદ જાર્‌' કપર્‌ 
પાંથરી તેની પર્‌ તે ચાશષણીના નાડાના મોહતા હારૈહાર ઢીપકાં 
પાશીને થરષા દેવા, થર્વા પછે બતાશા કાહાડી લેવા, “મે મોણેત 


દશ તથા. પારસી મીઠાઇ ૧૭૭ 


ખતાશા પારવા હોય તો તે પાથરૈલા કપરા ઉપર ધણી ચાશણી 
નંડવી. જેટલી યાશણી રેડસો તેટલા મોહાતા ખતાશા બનશે. 

પ૦૦--ખાંઢના ર્મફંડાં--ઉપર્‌ પરમાણે ખતાશાના નવી ગોલી 
પરતી ચાશણી ખનાવી (જીશ્ષ નામ ૪૮૪) ધુ'ઠીને લાકડાના બના- 
વૈલા તેવી જાતના ખીખામાં રૈડવી- ખેટલે તે ખીખામાં ન્ત્વી જાતની 
નકશી કોતરેલી હોર તેવી તરૈહના રમકડાં તીક્લશે. 

૫૦૨૬--હોલીના હારેડા--હોલીના હાર્‌ડા સ્મથવા ખીન નકડ 
રમકડાં બનાવવા ષય તો તેવા હારડાના નકશી કેતરૈેલાં લાકડાનાં 
પાટીશ્માંનાં ખીખાં સ્‍્માવેછે, તેવાં ખીખાંના પાઠીન્માંતી વચાવચ સુતરની 
જરી દોરી મુકી ઉપર ખીજા તેવીજ નકશ્‌ીનું ખીબાતું પાઠીઊં ઢાંકી 
દોરીથી મજબુત ખાંધવા. પછે ૨) શેર "ખાંડની ૫) તારી ચાશૃણી 
(જાઓ પ્યાંડડી ચાશણી ખનાવવાની રીત નાગ ૪૮૪) ખનાવી તેમાં 
રડીને થરવા દેવો. પછે કાહાડશે તો તેમાંથી ખાંડનો બનાવેલો 
હારેડો નીકલર્‌ી. 

૫૦૨--દોધીને હલવેો--નેોઇએ એટલાં દોધી લઈ તેને છોલી યા 
વગર્‌ ખમતી ઉપર પ"ખમણુવા. પાગુ રોધી કવરૂ' નહીં હાય તેથી 
પેહેલાં જમ ચાખી નેવું. પછે ગે દોધીના ખમણને ધોડા પાણીમાં 
ખારી કાહાડવું. પછે તેને દાખીને તેમાંનું' પાણી કાહાડી નાખી શુકુ 
જેવું કરવું, પછે એક ડેર દોધીએ ૧) શેર ખાંડ લેવી. અને જેટલાં 
શર દોધી હેય તેટલી "ખાંડ લઇ તેતી ૪) તારી ચાશણી (જુએ 
ખાંડની ચારણી કરવાની રીત નાગ ૪૮૪) કરવી. પછે ખે ખમનેલા 
દાધીને પેલી પ્યાંડતી ચાંશણીમાં નાખી સાશીપેડે મેલવી દેવો, પછે 
તેમાં જણી કાપેલી થોરી બદામની શુશેશ, ચારેલી, એલચીદાણા 
તમને છુ'ડેલું' જયડફલ નાખી મેલવીને એક ઠાલીમાં «ગ ધીધ લગાડી 
તેમાં નાપ્મી પોહેર્‌' કરી ઉપરથી ખીન્ને સેવાનો મશાલો ભભગાનોને 
યર્‌વા દેવો. 

૫૦૩--જલેખી બનાવવાની રૌીત--જયારે જલેખી બનાવવાની 
હાય તેની ત્યગાઉ નાલીમેરની નાકાવાલી એક શૈ કાટલી લઇ 
તેને છરીયી ખએોપખખવયી સાફ્‌ કરવી, તથા જેટલી «મરી જબની કરવી 
ષોય તૈ પરમાણે એ કાટલીના નાકામાં એક પ્યીલો ખોથશી ફેરવ ફેરવા 
કરી જાર્‌' ત્મથવા જણુ' નાકું પારવું. પછે એક વાસણમાં છરેલા 
ચોપ્પા નાખી તેને પાણીયી સાપડ ધોઇને ચાનીમાં નાપ્પવા તથઃ 
તેની ઉપર કપર્‌' દાખી મુકવું. તર્‌ ચોખા વપ્પાપને કોરડા 
યાય કે દલી તેનો સારો કાહાડવો અતે એવા ભીણા ચોખાને 

૨૩ 
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ત્માટો ૨) ટીપરી તથા ધઊંનો ન॥ ટીપરી મ્માઢાને એક વાસણુમાં નાખી 
ખક ખીજામાં ભૈલી દેવો, પછે તેમાં 3) પઇસા ભાર ધીઇ નાપપી 
તે સ્‍્માટાને સારી પેઠે મેલવવો. યાને ખએેવી રીતે કરવો કે તેમાં જ્નણે 
ધીઇ નાખીઊં હોયન૪ નહી' તેતી રીતે બે માલુમ કરી નાખવો. પછે 
ખે સાટા બાંધવામાં સ્માશરે ત્મરધી ખાતલી શારી ચહડાઉ તાડી 
તથા થોર પાણી રૈડી મેલવીને જરા ધાદારે જેવો કરવો, ધાહાય્‌ 
જેવા સરા કરવાની શૃદમજ ગેછે કે તે, શ્યાટાને એવી રીતે કરવો કે 
જો તેમાં કરૂછીને ઉભી ખોશી હોય તનને તે કરછીને પાછી શીધી 
કાહાડી હોય તો તેતી ઉપરથી *ાટા શરશરાત નીચે ઉતરી પર્‌ 
ખેવા કરવા પછે ઢાંકણ હાંકી હ્લાએદી નગાપર એે આટા 
ચરવા મુકી રાખવો. તારખાદ ૩) શેર ખાંડને એક તપીલીમાં 
નાખી તેમાં થોડુ' પાણી રેડી ચુહુલાપર મુકી શીરૈ। ખતાવવે. 
કકર્‌। તમાવે કે તેમાં લીબ્ુતી ચીરનો રશ નીચવી યમસે કરી ઉપર્‌ 
ઉપરથી મેલ કાદાડી નાપખપવો. શીશ શાફ દેખાય કે એક ખીન્ન 
વાસણુમાં ગારી કાહાડી ચુહુલાપર મુકી ખલતાની ધીમી ન્યાંચ કરવી, 
૬2યાર્‌ તેમાંનું ષોડું પાણી ખલી રહે કે ચુઠલામાંથી ૪ગારને ખા- 
હાર કાહાડી તેની ઉપર્‌ એ શીરાની તપીલી મુકી રાખવી, પછે એક 
પેણામાં કુડતુ' ધીઈ કકમાવવું. ત્મને તેમાં પેલો યદરેલો આંટા 
કાટલીમાં ભરી તલીએે મ્માંધરા પર્‌ *્માંમલી દાખી રાખી પેણાની 
ઉપર્‌ એ કાટલી ધરી તલીએેની ન્માંગલી ખીશારી નાખી, તે નાકા- 
માથી શ્યાટાની ધાર કરને ચો ગરાની રીતથી વચમાં ગાંઠ પારીને 
જલેખીના નવા મોલ ચકઇડા કરવા, નએ નલેખી તલાઇને લાલ 
થાએ કે સ્માંધપતી યમગચથી કાહાડીને પેલા શીગની તષીલીમાં 
ખોરી કાહાડવી. એવી રીતે તે સટાતી નેટલી જણેખી થાએ તેટલી 
ધીઇમાં તલી કાહાડી યાશ પાઇને એક પખુમમામાં મુકવી, 
પગ૪--યચણાના આઢાના લાર્વા--૧) શેર ચણાનો શમાંરા 
લઇ તેમાં ન શૈર ૬ધ તથા જરાક ધીઇ નાખી ગખાટાને શારીર્પેડે 
મેલવી નાખવે, પછે એક કહરાણમાં ૧) શેર ધીણ નાખી ચુહુલાપર્‌ 
મુકીને ગરમ કરવુ' શ્યને તેમાં ચણાનો આટા નાખી ચમચે હીલવ 
હીલવ કરી ભુજ્વો, છીયારે આટા ભુ'જપ્નને લાલ થાય કે ચુદુલાપર 
ધી હેથે ઉતારી તેમાં ૨) શૈર્‌ ખાંડ તથા ખદ્યમની છોલેલી ખીજ 
નવટાંક, યાર્‌લી તવટાંક, પશતાં નવટાંક વમેર્‌ મેવાનો મશાલાં નાખી 
મેલવીને તેના લારવા વાલી એક ખુમચામાં મોઠવી મુકવા. 
૫૦૫--ખાક્વઈ ખનાવવાની રીત--3) 3ર શાકરીન્મા પ્યાંડમાં 
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આશરે તરેધું' જુલીઊ પાણી રેડી ચુદુલાપર સુકી શીરે! કરવો. 
શીરે। પાકત યાય કે થોડો કોરડા રાંધવાના ચોખાનો દરેલો ગ્રા 
નાખી ચમચે કરી મેલવી દેવો. જયારે ધણો! પાકત થાય કે એક 
ઠાલીમાં નાપ્પી ચમચે કરી જરખા પાંયરવો. પછે છરીયી ઉપર કાપ 
મુષ્ઠી ઉપર પસતાં; ચારૈ।લી અને એલચીદાણા નાખી ઠરવા દેવું. 
હડે એટલે કટકા કાપી કાહાડવા ખએેટલે પખાંડવણ યઇઈ 
૫૦૬--3૨ાનાં ભજયાં બનાવવાની રીત--ગએેનેો શામન-- 
પીલી છાલના વશૃધગરાં તલવાના પાકાં કેરાં ૨-૩, ચણાની દરને! 
દરેલો ન્મટા ૧॥ ટીપરી, મ્મર્ધીના દરેલાં મરી, ત્મરધીતા ધાણા 
રાના દરેલેો મશાલો, ત્મરધીના સ્ખાપ્પા ધાણા, “રા દરૈલી દરઢ, 
જર નીમખ, તથા એ ભજમ્માં તીખાં કરવાં હેય તો સુકાં મરમાંની 
લાલ ભુકી થોરી લેવી. એને બનાવવાની રીત--પેહેલાં “કેરાની 
છાલ ક્રાહાડી નાખી નાહાની કાટરીએ કરવી, તથા એ ભજમ્માં 
તરવાને વાશતે સાર્‌' સોજુ' મીઠુ' તલનું તેલ લેવું, પણુ નમો કોઇની 
મર્‌જી ધીઇમાં ભજીયાં તલવાની હોય તો ધીઇ લેવું. તારખાદ ઉપલા 
ચણાના સ્માટામાં બધો મશાલો નાપ્ખપી એેક ખીનજમાં સારીરપેડે ભૈલી 
દઇ પાણીથી મસલવું. મસલતાં મસલતાં સમે સ્યાટાને ખેવો બનાવવો 
કે પેલી કેરાની કાટરીગ્મ7ાને વલગે. ધણો કઠણ ભારા ખાંધવો નહી 
પૃણુ નરમ લાણી ન્સેવે। રાપ્પવો. પછે પેલી કેરાની કાટળીખો તેમાં 
નાખી મેલવી દેવી. તારખાદ કહર્‌ાઇમાં તેલ કકરાવી પેલા શ્માટામાં 
એ્ેલવેલા કેરાના કથ્કાએના તેમાં ખેટકાં નાખપી તલી કાણાડવા, યાદ 
રાખવું કે તેલને ચુદુલાપર્‌ પૅહેલાં ધણુ' કકરાવી પાકુ કરીને પછે 
તેમાં ભમાં તલી કાહાડવાં. પણુ નમા તેલને ખરાબર્‌ પાકુ' નહી 
કરશ અને તેમાં ભજશ્ખાં નાખશો તો કહરાણમાં ઉભરો સ્મયાવરે 
જેથી મોાણેતું નુક્શાન યશે, ખીન્જું-તેલ તયુખ કકરી આં પછે કહર્‌ાઇ', 
ચુદુલાપરથી સભાલીને નીચે ઉતારી પછે તેમાં તે સમાટાના ભજભ્ખાં 
ના પાંચ સાત બેટકાં નાખવા. પછે પાછી કહરાંઉ ચુહુલા ઉપર્‌ મુકી 
લાલ ન્ઝે્વા તલી કાહાડવા, પછે તેમાં થોરા ધોરા ભજીગખના 
ખેટકાં નાપ્પતાં જવું તમને ચમસય ડેમ્વી તલી કહાડતાં જવુ', પણુ એ 
ભઈ2ખમાના બેટકાં કહરાઈઇમાં સઆશુતેથી નાપ્પવા કે તેલના છાંતા 
દીલપર્‌ ઉદે નહી'. પણુ જો તેલને ધણ કકરાવીસ્યા પછે પણુ તેમાં 
ઉભર્‌। માવે તો તે તેલમાં કસુર્‌ ”નણવી તને તે તેલનો ઉભવ્‌| 
નર્મ પારવા સાર્‌ કદરા૪ને તરત ચુઠુલાપર્થી તીચે ઉતારી પારવી. 
કરણ કે વખતપર્‌ તેલ ઉભાળ્તે સુડુલામાં પર્વાથી ભર્જા લાગશે. 
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તેથી કહરાઇને નીચે ઉતારી તેમાં જરાક અમલી ગમથવા મોલ 
નાખવો એટણે ઉભર્‌ા બેશી જરી. (જીએ હેઠલ તપેલા ખીજી 
તરૈહવાર તરકાશનાં ભજગ્માં બનાવવાની રીત), 

પ૩ગ૭-૮--મર્ચાના તથા વેગણાતાં ભજછીઆં--નેમ ઉપર 
કેરાના ભજખા બનાવવાની (જીએ નાગ ૫૨૬) શીતછે તેન૪ પર 
માણે ખધોા શામાન લઇને બનાવવા. પાગુ એમાં ફરક સેટણેોજ કે 
કેરાને બદલે સ્યઆાખા લીલાં મરયાં અથવા વૈમણાંને છોલી ધણા 
નાહાના કટકા કળી તે સ્માટામાં મેલવી દેવો. પછે ઉપર્‌ પર્માણે 
પાકુ' તેલ કરી તેમાં એ ભજગ્યાંના બેટકા નાપ્પી તલી કાહાડવા, 

પગક-૨૨--સુર્નનતા) પટેટાના અને કણના ભજ આ --નન્‍ેમ 
ઉપર કેરાના ભજ ચાં બનાવવાની (જાઓ નાગ ૫૩૬) શીતછે, તેન 
પરમાણે બધો શામાન લઈને બનાવવા. પણુ એમાં ફરક એટલોજ 
કે કેમની કાટરીએઓને બદલે સુરન, પછેટા, અથવા કણુને છોલી ના- 
હાની કા2ડીખા કરી તે આઢામાં મેલવી દેવો. પછે ઉપર પર્માણે 
પાકુ તેલ કરી તેમાં એ ભજભાનાં ખબેટકાં નાખી તલી કાહાડવા. 

પ૧૨૨-૨૪--તુરીઆના, ગલકાના તથા ષદોરના ભ?)આ--- 
ન્મ ઉપર કેર્‌ાના ભજત્ખ1। બનાવવાતી (જુએ નાગ પગ૬) રીતછે, 
તે”7 પરમાણે બધો શામત લઇને બનાવવા. પણુ એમાં ફરક એટ- 
લોજ કે કેગને બદલે તુરીઆ0, ગલકા સ્‍્યથવા પરોારાને છોલી ગોલ 
કાતરીઓએ કરી તે સટામાં મેલવી દેવી. પછે ઉપર પરમાણે પાકુ 
તેલ કરી તેમાં એ ભજ ખાના બેટકાં નાખી તલી કાહાડવા, વુરીશ્યા 
ન્મથવા ગલકા અતે પદોરા કવરા નહી હોય તે પેણેલાં ચાખી જોઇને 
કાટ4ીએ કરવી, 

પશ્પ-૨૬--કાહેમના તથા અમરત ફ્લનતા ભ?આ--નેમ 
ઉપર્‌ કેરાના ભજભ્માં બનાવવાની (જગ્મા નાન ૫૩૬) રીતછે, તે 
પર્માણે બવો શમન લઇને બનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલોજ કકે 
કેરાંને બધ્લે કૉષેરાનતી નાહાની પાતરી કાટરીઓએ કરી તે સઆટામાં 
શલવી દેવી, પછે ઉપર પરમાણે પાકું તેલ કરી તેમાં એે ભજઃખાના 
બેટકાં નાખી તલી કાહાડવા, સ્મને તેજ પરમાણે નાહાના ખાવાના 
એકેક પાણુને મઢમાં નાખી (નમો માહાતા પાણુ હોય તો કટકા 
કરવા) સૈલવીને તલી કાહાડવા. એ પાણુના ભજભ્મા પ્યાધામાં શાર 
સવાડ ગ્યાપેછે, એને ત્યમરત ડફ્લના ભા કરીને કહેછે. એન 
પર્માણે મુરાના પાતર!ના પણુ ખનાવેછે. 

પશ૨ડ--ગાંઠીઓઆ--ચણાની દરનો આરા ૧) શેર, પાપડખાર ૧) 
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પઇશા ભાર, નીમખ ૧) પઇશા ભાર, આપ્યા કારા મરી ગ તોલો 
પણુ નમો મશાલાના તીપ્પાં ગાંઠીસઆ કરવા હોય તો તૈમાં દરેલા મરી 
તથા શુકા લાલ મર્યાંની ભુકી સ્મતે ધાણા %ર૨ાનો મશાલ જરા 
વજણુ પરમાણે નાપ્પી સમાટાને શારીપેડે મેલવી પાણીથી કઠણુ ખાંધવો 
પછે એક "મચે! અથવા કડર્‌ક ઊંધી વાલી તેતીપર તે મ્માટાનો 
ત્રાણા સુકી હાતે હાતે વણીને ગાઢીન્માના નેવી જાડી શૈવ વણુવી, 
પછે કહર્‌ાઈમાં ૧) શેર ધીઇ અથવા મીઠું તેલ રડી સુહુલા 
ઉપર્‌ મુકી "ઝ્ુબ કકરાવીને તેમાં પેલા વણેલા ગાંઠીખમાંથી થોડા 
થોડા નાખીને લાલ તલી કાહાડવા, શમે પરમાણે કહરાઇમાં ગાંઠીસ્મા 
નાપ્પતાં જવું યને તલાઇને લાલ થાંય કે ત્માંધપની ચમચથી કા- 
હાડીને યાતીમાં મુકવા. 

પજ૧૮--ચણાના આટઢટાની રશીવ--3૧) શેર ચણાના સમાટામાં 
્માશર્‌ ૧) તોલો નીમખખ તથા ૧) તોલો ધાણા જરાનો દરેલે 
મશાલો, જરા દરૈલી હરઢ નાખી મેલવીને પાણીયી કઠણુ બાંધવો, 
પછે એક કહરાઈમાં ૧) શેર ધીઈ સ્‍મથવા મીઠું તેલ રેડી કકરાવીને 
પાકું કરવું, તેલ પાકું થાય કે શૈવ બનાવવાના જાહારાને કહરાઇની 
ઉપર્‌ મુકી તેની ઉપર ત્યાઢાનો મોર મુ*ાને હાતે કરી શા ર્પેડ 
ગસવેો (મશલવેો) એટલે જાહારામાંયી શિવ થઇને કહરાઇઈમાં પડશે 
પછે તે શૈવ તલાઇને લાલ થાય કે “જી સ્માંધરાતી ચમચથી શેવને 
ખાહાર કાહાડી ચાનીસાં મુકવી. એ પર્માણે થોરા થોર સઆટાને 
જાહારાપર્‌ મશુલીને ખનાવતાં નવુ. 

૫૨૯--સું& કઠણ કંટકાની ખનાવવાની ર્‌ીત--શુંઠ ૦1 પેર 
શાકરીત્મા પ્યાંડ ૧) શર. પેહેલાં શુ'ઠને શહે લોહોાઢાની ખાનીમાં 
છ'ડીને ધણોજ ખારીક ભુકો કરવા, પછે ધોરા શુવાને છુ'ડી સઠમાં 
મેલવી દેવા, તીયારખખાદ એક તપીલીને ચુદુલાપર્‌ સુકી પ્પાંડ નાખીને 
શીરે! બનાવવો. શીરૈ। ખનાવતી વખતે પપાંડમાં પાણી રડવું નણી, 
પણ જે નામવું ધટે તો આશરે અર્ધું જુલી પાણી રૈડવુ' 
જયાર શીર્‌। પાકત થાય કે તેમાં શુંઠ નાખી ચમચે કરી મેલવી 
દતી. પછે ચુદુલાપર્થી ઉતારી ઠાલીમાં રૈડવેો અને યમચે કરી 
પાહેશ' પાથરી છરીથી ઉપર્‌ કાપ મુકવા. પછે ઉપર પશતાની કાપેલી 
ણી શુણેશ નયને એલચીદાણા ભભરાવીને રહેવા દેવો. યડુ પડે 
ને કટકા કાપી કાહાડવા એટલે કઠણુ કટકાની શુંઠ યપ. 

ષર૦--ખીમાની "કર્વાઈ--ગ રતલ મોસતનો ખીમા લઇ તેને 
મશાલામાં માથીને (જીએ ખીમાને મ્માથવાનો મશાલો નાગ ૬૮) 
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થોડોવાર્‌ જહેવા દેવો. પછે એક તપીલીમાં કાંદઘનો ધીધમાં વધાર 
કરી તેમાં ખીમા નાખી «રા પાણી રડીને ચેર્વવો. સુકે નેવે 
ખીબોા યાય કે તપીલીને ઉતારવી. પછે ૪-પ પીલી છાલના શુારશરાં 
મોહાતાં પાકા તલવાના કેરા લેઇ તેને ત્થોરા પાણીમાં નરમ ખા? 
કાહાડવાં. તાહાઢા પડે ને છોલીને તે કેરાને કરછથી છુ'ડી નાખી 
નરમ માથા નવા કરવા, પછે તેમાંથી થોડું લઇ તેતું કુલું બનાવી 
તેમાં પેલો રાંધેલો પ્ખીખો થોર ભરી તે દેખાય નહી તેમ લાવા 
નવી કરી કહરાપ્રમાં કકરતા ધીધમાં તલી કાહાડવી. પછે યારકીમાં 
મુકી ઉપર્‌ શાકરી્યા ખાંડ ભભરાવવી 

પર્‌૨૧--જેલીની 'મ્વાઈ--૯૫ર ને પખીમાની કેરવાઇ ખનાવવાની 
(જુએ નાન પર્‌) શતછે તેન પરમાણે કેલાને ખાષી કાહાડી 
મશલીને બનાવવી, પણ એમાં ફરક એટલાજ કે તે ખીમાને ખધ્ણે 
ગમેમાં કોઇખી નતની જેલી ભરીને લાવરાની કાની ગેલ વાલી 
ધીઇમાં તલી કાહાડવી, ખએેટણે નેઝે જાતની ન્ઝેલી તેમાં ભરેલી હોશ્ને 
તે જતની એ કેરવાઇ કહેવાશે. 

પર્‌ર--મુર્ખાની કૅર્વાઈ--એ કરવાણ ઉપર જે ખીમાની કેર 
વાઈ ખનાવવાની શીતછે ("જુએ નાગ ૫૨૨) તે પરમાણે કેલાને 
ખારી કાહાડી મશલીને ખનાવવી, પણુ એેમાં ક્રેક એટલોજ કે પી- 
માને ખદ્લે એમાં કેહોરાનો સ્મથવા રોધીના ખમણુનો શુકા જેવો 
મુર્બાો ભરી લપવરાની કાણી ગોલ કરી ધીઇમાં તલી કાહાડવી. 

પરે૩--પઈડાની કેર્વાઈ--એ કેરવાઇ ઉપર નમે ખીમાની કેર- 
વાઉ ખનાવવાની રીતછે તે પર્માણે કેલાને બા? કાહાડી મશલીને 
બનાવવી (જુખા નામ પરન) પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે ખીમાને 
ખદણે મર્ધીના તાજા ૪'ડાને કઠણુ બારી કાહાડી કોટલા ફાહાડી 
નાપપીને માતર તેમાંથી તેની ત્માખી દાલ કાહાડી તેના બખે કટકા 
કરવા મને એ દાલને એકેક કટકા સુકી લાવરાની કાની મોલ વાલી 
ઉપર્‌ પર્માણે ધીઇમાં તલી કાહાડવી. ન્મેધએતોા ઇંડાની શ્માખી 
દાલ મુકે. 

પર૪--બદામ દર્‌ાખની 'ર્વાઈ--એ કેરવાઇ ઉપર ખીમાની 


કર્વાણ ખનાવવાની રીતછે તે પર્માણે કેલાને ખારી કાહાડી (જીઓ 


નાન ૫૨૦) મશુલીને ખનાવવી. પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે ખી- 
માને બદલે ત્યાગલથી ધીઇમાં તઇવયારે કરી મખેલી બદામ દરાપ્ય 
ભરીને તલી કાહાડવી. 

પરેપ--માવાની 'કર્વાઈ--એ કે?વાઈ ઉપર્‌ જે ખીમાની કેર- 
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વાઇ બતાવવાની રીતછે તે પરમાણે કેલાને બારી કાહાડી મશલીને 
બનાવવી (જુગમા નાન ૫૨૦) પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખીમાને 
ખદ્ણે દુધનો ધણો” કઠણુ બનાવેલો માવો ભવી લાવરાની કાની 
ઝલ કરી ધીધમાં તલી કાહાહવી. 

પર્‌૬-૨૭--મીૌઠા તથા ખારા ભાખરા--એને શામન-- 
ઊના મેડો ના ટઢીપરી, ષઊના રવો ૦11 ટીપરી, સફેદ મેડા ખાંડ 
૧1 પાશેર, શેજુ' ધીઇ ૪) પઘશાભાર, મર્થીતું તા”જું ૪ડુ ૧) 
ગેલચીદાણા ન તોલે. ભ્મરધુ' ખમનેલુ' જયફલ. ગને બનાવવાની 
રીત---એેક વાસણુમાં બધો શમન નાખી શારીરપેડે મેલવી દેવો. 
તીયાર્ખાદ એે ત્યાઢા જરા કઠણુ જેવો યાય એય્લી તાડી સ્મયવા 
ગરમ પાણી રડી શારીપેડે ઝ%ડીને મોલો કરી જમયા ઉપર જરી 
3ટલીના નેવુ' પહોર વણુવુ', પછે એ વણેલી શે્‌ટલીપર્‌ કાયરનું 
ગલાસ દાખીને ત્રેલ ભાતખખરા કાપી કાહાડવા સ્મને ભાખરાને કાપી 
કાહાડતાં જે સ્માટા રહે તેને પણુ પાછો વણીને ભાપ્યરા કરવા. પછે 
મુપરામાં મ્યાઢા ભભરાવી તેમાં છુ'તા ક્'તા ભા"મમ નાખી થોડોવામ 
વપ્યાતા રાપખ્ખવા. પછે કકરતા ધીઇમાં તલી કાહાડવા. જા એમાં 
ખાંડને ખદ્લે જમ નીમખના પાણીથી સ્મ. મશલીને બનાવશે તો 
ખારા ભાપખ્ખરા થશે, પણુ ખે નીમખતું પાણી કરવું હોય તો એક 
કાશીમાં થોર' પાણી રેડી તેમાં જરા તીમપપ નાખો પીગલવા દેવું. 

પર૮-ર૨૯--ચણાના આઢાની મીઠી તથા ખારી પાપરી-- 
ગેનો શામન--યણાની દરનો દરેલો સ્‍્યાટો ૧) ટીપરી, પાંડ 
૦1 શેર, ધીઈ 3) પઇશાભાર, ખોખરા કીધેલા જરા એલચીદાણા 
ગેને બનાવવાની રીતન્-સ્માટાને ધીપ્માં મેલવી પ્યાંડ તથા એલચી 
ઘાણા નાપખ્ખી તેમાં જરા જરા પાણી નાખતાં જવું, અને મશુલતા 
જવું. જયાર ખે મ્યોઢા વણી શુકાય એવા «ર કડણુ યાય કે 
તેના ધણાજ નાહાના તાહાના ગોરા પાર્વા. પછે એક ગખુમચાને 
ગ્મખર્‌ વાલી તેની ઉપર્‌ જમ] ધર્લના મ્માંટા ભભરાવી સ્મકેક ગોરાની 
પાપરી વેણી કાહાડી તેને ધટી છટી સુપુરામાં સમથવા થાલીમાં જરા 
મ્પટઢા ભભરાવી નાખવી. થોગ્‌વાર મહીને કકરતા ધીધમાં કહરા૪માં 
તલી કાહાડવી એેટણે ચણાની મીઠી પાપરી થરી, પણુ નને એમાં 
ખાંડ નહીં નાખશો શ્મને એ મ્માટા ખાંધતી વપ્યતે જરા નતીમપ્યનુ 
પાણી કરી તે ત્માંઢા ખાંધવામાં નાખીને બનાવરોા તો ચણાની 
"પારી પાપરી યશી. 

પ૩૦--આઉદ બનાવવાની રીત--છરેલા ચોખાને એેક વાસ 


ન 


૧૮૪ ર ખૃબર્‌ચીની ચોપડી. 


ણુમાં નાખી તેમાં પાણી રેડી શારીપૅડે ચોલીને બે વખત ધોઈ 
નાખવા. પછે ખે ધોએલા ચોખાને ચાતી સ્મથવા બોહી શ્યામા નાખી 
ઉપર્‌ શુફેદ કપર્‌' દાષખી મુકવુ, છ-્મારે ચોખા વખાઇને જરા કોરડા 
યાય કે દલી નાખવા, પછે નાલીએેર લઝ છરીધી એપખવોીને સાક્‌ 
કરવું, એવી રીતે પહેલાં નાલીએર્‌ને શાક કરવાનું કારણુ એકે પખમ- 
ણુતી વખતે તેની ઉપરનો કચશ્‌। ખમણુમાં પડે નહીં. પછે ભાંજ 
"ખમણુ કાહાડવું. પપમણુતા ખમણુતા કપરાનો રાતો ભાગ જણાય કે 
"પૃમણુવું નહી', પછે પેલા કોપરાના ખમણુૂતું દધ કાહાડી એક 
તપીલીમાં રડી તેમાં પેલો ન્માટો તયા મીઠાશને વાશતે ખાંડ સ્મને 
શજી ધીણ નાખ્ખીો ખે બધાને શારીપેઠે "જુબ મેલવી ૬૪, પછે સુદ 
લા ઉપર મુઠી ટાશરૈ એક કલાક સુધી ચમચે કરી ખ્ુખ મેલવીસ્મા 
કરવુ. તલીમ્મે મોહટુ' બરતું' કરવુ નહી. ખએેમ મેલવતાં મેલવતાં 
ટા ચરવાપર સ્ખાવે તથા તપીલીને તલીખએે લાગે સમથવાં હાતને 
વલમે એવે! યાય તથા તેમાંતું ઘીઈ ઉપર તરતુ દેખાય કે તપીલીને 
યુડુલાપર્થી નીચે ઉતારી પાર્લી પછે એક ઠાલીમાં નાખીી શર 
કરી ઉપર પખશુષ્યશુ નાપ્પવી. પછે તેની ઉપર્‌ એક નાંહાની કાંશાની 
ર્કાખી ફેર્વવી કે ખધી ગમથી ખરાખર ખેક શર જાર્‌ પર થાય 
થ'ડુ પડેને મરજી મુજખ કટકા કાપી કાહાડવા. નનો ભીણા ચોખાનો 
શ્મૉટા ગા શેર સેવો તો તેટલુ'જ શ” ધીઇ તથા તેટલીજ પાંડ અને 
નાલીએેરતી ત્મરધી વાઢી લેવી. યાને ગા શેર અઆટાગે ગેર ધીઇ 
અને સ્ખછેર્‌ ખાંડ સ્મને નાલીએરતી સ્મરધી વાઠી લેવી. એ પરમાણે 
વધ!ર્‌ ખનાવો તો વધતો એ છો શામન લેવો, 

૫પ૩૬૨--ક્ર્માસુ કરકરી કરવાની રીત--એતે સામન--મગ્ધીના 
તાજા ઈંડાં ૨), સર્ફેદ પાડ ગ શૈર, રવો સરરધી ટીપરી, મેડો સ્મરધી 
ઢીપરી, ધી નવટાંક, ખો'ખખમ કીધેલા જરા એલચીદણા ત્માને જરા જાય- 
કળ, સોજી તાડી સમરધી પેંટ. એને બનાવાની રીત--ઉપર્‌ કણેલા 
ખધા સામનને ખેક વાસણમાં નાખી સારીપેડઠે મેલવી દેઇ તાડી રૈડી 
મે ગખાઢાને ખર્પતાં જેવો કરી ૧૫--૨૦ મીતીટ સૈહવા દેવો, 
પછે કકરતાં બુડતાં ધીમાં એ સ્માઢટામાંથી ભન્યાતી માફક ૪--૫ 
ખેટકાં નાપ્મી લોહઢાની સ્‍્માંધરાની ચમય ફેરવી કાઢવા, એપરમાણે 
યારા થોરા બૈટકા નાખી કાહડવા પણુ જા એક વસઇગરા નાહના 
પાકા કેરાને પાણીમાં નર્મ ખા કાહડી છોળીને મસળીને તે સઆટા- 
માં નાખી સારીપેઠે મેળવી તાખખીને ખનાવશે તો વધારે સવાદ સા 
પરી, યાદ શપ્યવું કે ના કેથે તાડી નહી મળે તો ગરમ પાણીમાં સાટા 
ખાંધવોા 


દશી તથા પારસી મીઠાઇ. ઉ૬૮પ૫પ 


પડેર--પાપરા ખારા તથા મીઠા ખનાવવાની રીત -ધઊંનેા 
એડો ૫) ઠીપરી, શજુ ધીઈ નવટાંક અને ખએેક ચમટી શદ તલ. 
પાપમ બે નતના બનાવેછે. ખેક્તો મીઠા અને ખીજ પામ, તેથી 
“મ્‌ પારા ખનાવવા હોય તો એક કાંશીમ્મામાં થોર પાણી રેડી 
તેમાં જમા નીમપ્મ નાખી પીગલવા દેવું, ફયાર્‌ નીમખ નીગલી રણે 
“દ ઉપર કહેલા શામનને ખેક ખીજમાં સારી પડે એકગ્શ કર્‌. 
પછે પેલા નીમખતું પાણી તેમાં રૈડી નેમ રોટલીનો આઢા મશુ- 
હ્લીગૅય તેવી રતનો સઢ કરવો. સાટા ધણો નરમ કરવા નણી. 
પણુ વણી શકાખએ એવા કરવો. પછે તેના નાહાના નાહાના મોરા 
કરી ધરના કોરડા આઢામાં મુકવા. પછે એક થાલીને અખબર્વાલી 
તેની ઉપર્‌ એકેક ગોરાના પાપરા બનાવી કાહાડવા. પણુ વૈલણુને 
તત આરા વલળે નહી' તેથી જરા ધીઇ લગાડવું, વણી કાહાડવા પછે 
તેને તરત ઘીઈમાં તલી કાહાડવા નહી, પણુ યોડોવાર સુપરામાં વષ્ખાતા 
રાપ્પવા. પછે ધીપ્રમાં મ્મકેક તલી કાદ'ડી શ્ાનીમાં મુકવા. એટલે 
ખારા પાપરા થશ્મા. પણુ જે મીઠા બનાવવા હાય તો જએ તીમ'મના 
પાણીથી અંટા નહી” ખાંધવા ને તેમાં ગ રૈર્‌ ખાંડ નાપમવી 
ગને પર્માણે વધા” બનાવવા હેય તો વધુ આંટા લેવા. 

૫૩૩-૩૪--ખાજા તથા ૨ીંગર બનાવવાનો રીત---ખાજ 
ધાખેલા ધરના ત્માઢાના બનેછે તેમજ વગર્‌ વાશ્એસા ધઊંના સઆટાના 
પણુ બનેછે. ન્ન થોએલા ધઊના કરવા હોય તો અરધો રવો અને 
અરધે મેડો લેવો, પણુ ધણાખ્ખરા લોકો વગર્‌ ધાએલા ધડના 
કરેછે તેથી તેવા બનાવવા હોય તો ધતા સખટાનોા શર્ફદ જુલ નમવા 
જણા રવો ૧॥ ટીપી, છરેલા ધોગલા ચોપ્યાના દડેલો ગ્માંટા 3) 
ઠીપરી, સાર્‌ મીડાઇનું ધીઇ 3) ગેર્‌ લેવું. પહેલાં ધડના રવાને ખેક 
કડક અથવા ખખ્ામયામાં નાખી થોડું થોડું પાણી તેમા ઠડી'ઝુખ 
ગુ'ડી ગુ'ડીને મથીને પાણીથી બાંધવા. ખે મમાંટા ઝુડવા સ્મથવા્‌ 
મયવાને પ્ુબ વ"યત લગાડવો, કેમકે જેટલી ખેહેનત ગ્મે મ્મટેા 
મથવાને કરશ ખએેટલી ષોડીછે. તેથી ખે સ્માઢાને નેમ બને તેમ 
ખુબ મથીને માલીસ કરવો, કારણુ કે એથી પાન્ન સાંરા ખૌણેલા 
પાદરીએ પાંદી છુઠી પડે ખેવા હલકા થશે. પછે મે પાણીથી 
ખાથેલા મ્માઢાનો એક ગોડ કરી એક વાસણુમાં જુર ચુકી રાખા 
પછે તેજ કડક ત્મથવા પખ્રમયામાં પેલા છરેલા ધોયલા ચોખાનો 
ગ્યાંગા નાપ્)ી ઉપલા ધીઈમાંથી થોડું ધોડું તેમાં તાખો મ્માટાને 
મશુલી મશલીને તેનું માન બતાવવું, જેટલુ "પે તેમ નરદ્મ 

તુ 
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ધીઇથીન પ્ુખ મશલી મશલીને માવા જેવું માન ખનાવવું, ગે માન 
ખનાવવામાં ઉપલુ' અધુ' ધીઇ પચાવી દેવું, પાણી મુધ્લ તેમાં લેવું 
નરીં. પછે તેનો એક ગોરે ખનાવો, તારેખાદ ખેક મોહોતો ખુમચો 
ગ્મબર્ે (ઊંધો) વાલી ઉપર ભીણા ચે ખાનો કોરડા જરા નમારા 
ભભરાવી પાણીનો હાત લઈ પેલા ધઊના સાટાનો ખાધેલો ગોરે 
તેની ઉપર્‌ મુકી હાતે કરી ઝે।ટલાના જેવો શરખો પોણાર્‌ કર્‌. 
પછે પેલા ધીઇમાં મથેલા માંનમાંથી ખરખર અરધા શ્યરધા ભાગ 
લઇ પેલા ધઉંના મ્માટાની ઉપર્‌ મુકી ખધી તરફ શરખોા હાતે હાતે 
ચોપરવો. પછે તેના છેરા ખક ખીજાની ઉપર્‌ વાલી હાતને પાણી 
લગાડી પાછુ' 3[ટલા જેવું વણુવું નમને બાકી રહેલા માનનો અર્ધા 
ભાગ ફરીથી બધે શરખો ઉપર લગાડવો, વરી પાછા તેના છેરા 
એક ખીજાતી ઉપર્‌ વાલી સ'ભાલથી તેની ગોલ ખીંદરી વાલવી, પછે 
તે ખીંધીીને વર્‌ સ્માષી ત્માપીને તેના મર્‌જ મુજખ નાટલબુ' મોણેવુ 
કાજુ બનાવવું હોય તેટલાં ગોરા હાતે કરી તેમાથી ભાંજી કાહાડવા 
પછે ખેક પ્યુમચાને ત્મબરૂવાલી તેની ઉપર «૪રા ભીણા ચોખાને 
કોર્દી *્ટો ભભરાવી પેલા ભાંજી કાહાડેલા ગો્‌રામાંથી એકેક ગોરે 
લઇ તેનેખી વર્‌ સખી તેની ઉપર મુકી ખાજળના ન્ેટલા આકારે 
વણુવા. વણુતી વપ્પતે વેલણુને નરા «૪ર ધીઇ લગાડવું કે આરા 
વલગે નહીં. પછે છેલી શ્યાંગલીથી ૫-૭ ગમી તેની ઉપર્‌ સ્યાંધમ 
પારી કકર્તા ખુડતા ધીઇમાં તલવા મુકવા. તલાઇને ઉપર્‌ આવે કે 
લોહેઢાની શ્માંધરાની ચમચથી પર્‌ ફેગ્વી નાખી બોહીન્યામાં મુકવા. 
તણું તાજ તલતી વખતે લાલ નહીં થઇ જાય તેની સભાલ રાપ્પવી 
ખે પરમાણે એક ગેક પ્યાજાને તલી કાહાડવા, પણુ ને એ ખાન 
ને વણોને ઉપર પ-૭ ગમી આયાધરાં પારવાને બદ્ણે તેમાં ધીઇમાં 
તરલી ખધમ, ૬મપ્ખ, પશતાં, ચાશીલી, પ્યાંડ, ખસખસ, વગ 
મેવાનાો મશાલો મોરે થોરી સુઝી તેની ફરવી કોરપર જરા પાણી 
લગાડી ચપતીની કાની એક છેરે; ઉપર ઢાંકી કોમ્ને સયાંગલીથી 
દાખીને વલગાવી તલી કાહાડશી તો શી'ગર થરી, ખાજા તથા શી'ગર્‌ 
નો આં બાંધવામાં કાંઇપણુ ફરક નથી. પણું “યાજા તથા શીગરને 
તલવી વખતે છેક લાલ નહી' થઇ જય તેની સભાલ ર["મવી. 


પડેપ--ખમણૂના રશંગર્‌ બનાવવાની રીત--નેેમ ઉપર્‌ ખદ્યમ 
દા તતા, શીગર્‌ બનાવવાની (જુએ નાન ૫૩૩) ગીતછે, તેન્ટ પર્‌- 
માણે ન શીંગર્‌ પણુ બનાવી તલી કાહાડવા, પણુ એમાં ફરક એટ" 





ર દઝ ઝસકા 
છ, 


દશી તથા પારસી મીઠા ઉ૮ફ્ 


મ્ાજ કે બદામ, દગખને બદલે નાલીએરનુ' તરેલુ' ખમણુ ભરીને 
તલી કાહાડવા, (જીખએોા તરેલુ' ખમણુ નાં ૫૪૫) 

૫૩૬--મુર્ખના શીંગર્‌--*ેમ ઉપર બદામ દરાખના શીંગર 
ખનાવવાની શીતછે (જુએ નઇ ૫૩૩) તેજ પરમાણે એ પણુ ખતા- 
વવા, પણુ મેમાં ફરક ખેટલોજ કે ખઘમ દરાખને ખદણે આગલથી 
બતાવી રાખેલો કોદરાના ખમણુનો સુકો નવો મુરબા ભરી તલી 
કાહાડવા, 

૫૩૭--ખીચીની માનની ધારી--એનેો ૨॥મન--ધભંના રવો 
૨) ઠીપરી, ભીણા ચોખાનો દરેલો તસ્‍્માઢા ૨) ટીપરી, ખાંડ ગા 
શેર, ધીણ ના ૨ર. ખેને ખનાવવાની ર્‌ીત--પેહેલાં ખએેક તપીલીમાં 
ગ્માશુે ત્મરવો કેર પાણી રૈડી સુહુલાપર તેનુ' સ્ધધરણુ મુકવું, તથા 
તેમાં નવટાંક ધીષ નમને ખાંડ નાખી ઢાંકણું ઢાંકવું. પાણીમાં મ્યાબ 
જાશું ગ્માવે કે પેલા ભીગા ચોખાના સ્માટામાંથી (સ્મર્ધો ભાગ) 
૧) ઢીપરી મ્માંરા તેમાં નાખી કર્છીથી ધુ'ીન્મા કરી શીંજવીને 
ઉતારવું, થડ પડે કે પક્ુમચામાં નાખી મશુલીને માવા જેવો કરવા 
ગ્મેટણે "પીચી થઈ, પછે પેલા ખા%ી રહેલા ૧) ટીપરી ભીણા ચોખા 
ના શ્માટાને ઉપલા બાકી રહેલ ૧1 પાશેર ધીઇઈમાં શામીરપેડે મથીને 
તેનું માન બનાવવું ત્મને એ માનને જુદુ રહેવા દેવું. તાર્બાદ ત્મેક 
"્‌ુમ્યામાં ઉપલા થઊંનો રવો નાખી નેમ રોટલીનો સ્માટા પાણીથી 
મશુલીને ખાંધીખેચ તેવી રીતે જરા કડણુ ન્સેવો કરી તેને વણીને 
સેતા ખેઉપર્‌ ઉપર પેલુ' ભાણા ચોખાના સ્‍મટાતું ધીઇમાં મશલેલુ 
માન લગાડવું, પછે મોલ 'વી'ડરી વાલી તેના મોરા કરવા. પછે તેતું 
કુલુ બનાવી તેમાં પેલી ખીચી થોરી વોરી ભરી વાલીને ત્રાલ ધારી 
વણી કાદાડવી, એ પરમાણે બધા ત્માટાની ધારી બનાવવી. પછે ધીઇમાં 
તલી કાહાંડડી ખેટલે ખીચીની માનની તરૈલી ધારી યશને. 

પ૩૮--માવાની મદની ધારી--ન॥ શેર ભીગા ચોખાના 
દલા ત્માઢાને ના ડર ધીઈમાં શારીપૅડે મથીને માન બનાવવું. પછે 
૧) શેર્‌ ધઊંના રવાને પાણીમાં કઠણુ ખાંધી વણીને તેના બેઉ પર્‌ 
ઉપર્‌ ઉપલુ' માન લગાડી મોલ વીંટ વાલવી. પછે તેના મોર્‌ પાર્‌વા 
ગ્મને તે મોરાનુ' યુલુ' બનાવી તૅમાં દ્ધના બનાવેલો કઠણુ માવા 
ભરી તે દેખાખે નહી' તેમ વાલી દઇ વેલણુયી વણીને જરી ધારી 
બનાવવી. પછે ધીઇમાં તલી કાણાડવી એટલે માવાની માનની ધારી થરી. 


પર૯-૪૦--કૅરાની અથવા ડણની માતની ધાર્‌ી--નેમ 
6૫૨ માવાની માતની ધારી બનાવવાની (જુના તાન ૫૩૮) રીતછે 


૧૮૮ -. ખબરચીની ચોપડી. 


તેજ પર્માણે ભીણા ચોપખપાનો ગમાંઢા ધીઇ વીગેરે લઇને માન 
ખનાવવુ. પણ એમાં કરક એટલોજ કે માવાને ખધ્ણે વસઇગરાં 
પીલી છાલના ૪-૫ પાકાં કેરાને પાણીમાં સ્માપ્પાં બારી કાદાડી ય'ડા 
પડે ને છોલીને છુંડી નાખવા. પછે તેમાં મીઠાસ પુરતી ખાંડ નાપખ્ખી 
મેલવીને તેમાં ભરી ઉપર પરમાણે ખનાવીને તલી કાહાડવી. જમે 
કેરાને ખઘ્લે સકરકણને બારી કાહાડી છોલીને ધુ'ઠી પ્ાંડ નાપ્પી 
જ ભરશો તો કણુની માનની ધારી થશે, 

૫૪૨- -ખમણની સાદી _ભુજ્લી ધાર્‌ી---ના નાલીખએેર શ્મને 
11 ડેર પ્યાંડ, પહેલાં નાલીગેરતું સમણ્‌ કાડાડ વું. પછે તપીલીને 
સુદુલાપર્‌ મુકી પાંડ તથા ખમણુ તમને જરા ધી નાખી ચમચે 
કરી ફેરવ ફેરવ કરવું. જયારે પાક્ત શીરે। થાય તમને ખમન પાાંડની 
શાથે મલી જય કે તપીલીને ચુઠુલાપરથી ઉતારી ખમણુને ય'ડુ 
પાર્વુ'. તાર્‌આાદ ૧) ઢીપરી ધઊન! ત્માટને પાણીમાં શારીર્પેડૅ કઠણ 
ખાંધી તેના ગોરા કરવા, મને તે મોરનું કુરુ બનાવી તેમાં થોર 
પપમૃમણુ ભકી વાલીને ધઃ૨ી વણવી. પછે લોહિરીપર ભુ'જ કાહાડવી. 
જે ભુજવાને ખદધ્લે લોહેરીપર ધીઇમાં તલી ક'હાડશે તો વધારે 
સવાડ સ્ખાપરૈ. 

૫૪ર્‌--ખજીરની ભુજ્લી રારદી ધારી --શારા મશકતી નવા 
ખજીરતી મા શેર પેશી લઇ ભાંગીને તેમાંથી ઠરીઆ કાહાડી 
નાખવા. પછે એક કજ 'ખાંતીમાં ખજુરતે છ'ડીને માવા જેવો 
નર્મ કરવા. નરમ થાય કે ૧) ટીપશી ઘના મેડાને પાણીયી શારી 
પડે મશલીને કઠણુ ખાંધવાો. પછે તેના ગોરા કરવાં અને તે દરેક 
ગોરાનું કુધુ' બતાવી તેમાં જડેલો પયજ્ુર ભરી વાલીને ધારી વણવી 
પછે લોૉષહાશીપર ભુ કાહાડવી. જેઈએ તો લેષારીપર ધીઇમાં 
તલી કાહાડવી, 

પ#૩--માતના ખમનના ચપતા --ભીગા ચોખાના સાટા ૧) 
શૈર, મીડાઇનું ઘીઈ ગા શેર. એ બેઉને 'કમયામ'ં નાપ્મી શારીપેડે 
તેનું' માત બનાવવું. પછે એક પ્જીમચામાં ૧) ઢીપરી ધ3ને રવો નાખી 
"ખ્ુબ ગ્રંડીને પાણીથી કહણુ બાંધી તેનો ગોરે કરવો. પછે એ 
માગને વણી રે[ટલા નવો પોહેશે કરી પેલા ભીગણા ચાખાના 
આદટાનું' ઘીઇમાં મથેલું માન બેઉ પર ઉપર હાતે કરીને લગાડવું. 
પછે મોલ વાલીને તેના વજણ પરમાણે નાહાના અથવા મોહાતા 
ગેર પારવા, પછે તે ગોરાને વેલણુથી વણવા, વણીને તેમાં કોપરાનું 
તગેલુ ખમણુ થોર ધોર્‌' સુઝી તેનો એક છેરે। ઉપર્‌ ઢાંકી ત્માંગ- 
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લાથી તેની ફ*તી ધામ દાબી દેવી જે ખમણ દેખાય નહી, એ 
પરમાણે નેટલા મે!રા હોય તેતા થપતા ખતાવવા, : પછે પેનામાં 
કકરાવી તેમાં એકેક ચપતું મુકી લાલ તલી કાહાડવા, (જુમો કોપ 
રનું તરેલુ' ખમણુ ,બનાવવાજ્ઞી રીત નાગ ૫૪૫) 

૫7૪૪--ચપતાં .૨॥દા બનાવવાની રીત--એતેો શામન--- પ્યાંડ 
૧॥ પાશેર, ધીઇ ૧1 નવટાંક, ધઉના મેડો ૧) ટીપરી, ધઉનો રેવે। ૧ 
ટીપી, થોરા ખોખરા કીચેલા એલચીદાણા, સ્‍્મને એ સ્માટો મશુલી 
ને વણી શુકાય એટલુ' થ'ડુ' પાણી, ખએેને બનાવવાની રીત--ઉપર 
કડેલા ખધા શામનને એક પહ્ુમયાનાં નાખી શારી પેઠે એકર્શુ કરી 
તેમાં થોર્‌ પાણી નામતાં જવું ને હાતે કરીને જેમ શ્‌ટલીનો સટા 
મશલીખએચ તેવી રીતે તે સ્‍્માઢાને %ડતાં 7વું, એ સયટા નર્મ ખાંધ 
વા નહી, એ સ્ાટામાંથી, ખેક લાવરા ન્ેટલો થોર સ્યટા લઇ હાત 
માં.ફેર્વ ફેમ્વ ક0 ગોળ કરીને ખએેક પ્યુમચાને અબર્‌ વાશી તેતી 
ઉપર્‌ જરા જર્‌ સંપટ બનાવવું પણુ વણુતી વષ્ખતે વેલણુને જરા 
ધીઇ લગાડવું કકે ત્મટા વલમે નહી. એ પરમાણે તે સટાના જેટલા 
ચયપથા થાય તૈટલા બતાવવા, પણુ તરત તેને ઘીઇમાં તલી કાહાડવા 
નહી; પણુ જરા વાર વખાતા રાખવા. પછે કકરતાં બુડતાં ધીઇમાં તલી 
ફાહાડવાં. નનો વધાર બનાવવા હોયતો ઉપર પરમાણે વધાર શામણુ 
લેવો. 

પ૪૫--કોપરાંનુ' તરેલુ ખમણ ખનાવવાની ર્‌ીત --1૧) મોહોતા 
“માયા નાલીખએેરને ઉપગ્થી છરીએ કરી એ પીને શાક કરવું, નેવી 
ખમણુતી વખતે તેનો કચરી ખમણમાં પરૈ નહી, પછે તેનું જીણુ' 
શુફેદ ખમણુ કાહાડવુ'. ખખમણુતા ખમણુતા કોપરાનો લાલ ભાગ 
જણાગેકે ખખમણુવુ' નકી. પછે તપીલીમાં એ ખમણુ તથા બા શૈર 
ખાંડ મ્મને 3) પઇશાભાર્‌ ધીઇ નાખી ચુટુલા ઉપર મુકી વીમાં બલ 
તાંતી ગ્માંચ કરી ચમગે કરી ફેરવ ફેરવ કરીને ચીકી નવુ કહવુ. 
“ઝો પાંડને ખદ્લે મોલ નાખશ્ઞાોતો ખમણુ રાતું થશે. નેસ્મારે ખમ- 
ણુ ચીકી જેવું થાયકે તેમાં બદામની છોણેલી 'ખીજના કટકા સ્યયવા 
શુળેશુ,,દરાખપ, પશતા, સારેલી ખશપ્યશ, એેલચીદાણા તને છડે 
લુ" જયડળ નાખી શાગી પડે મેલવી દને તપીલીને શ્રુડુલાપરેથી 
ઉતારી થ'ડું પડવા દેવો, નને વધાર્‌ પ્પમણુ બનાવવું હોયતો ઉપર 
પર્માણે વધતુ, એક ઘીઇ પાંડ મ્મતે નરીએલ લેવા. 

૫૪૬--તલના લાવરા--ના શૈર શફેદ તલ લેઈ તેને સુ ઠીસાક્‌ 
કરવા, પછે એેક લોાણેરી પ૨. જરા ભુ'જ કાઢવા. પછે એક તધીલીમાં 


શ 


૨૯૩ ખખર્‌ચીની ચોપડી, 


શ્રેર ૧॥રીર નાખી જર પાણી રેડી ચાથુ કરવો. પછે તેમાં ૧ 
પારૈર્‌ ઘીઈ નાખી ચીકી ન્મેવો ચાશુ બનાવી તેમાં પેલા તલ નાખી 
મેલષી દ તેતા નાહાનતા નાહાના ગોલ લાવરા ખનવવા, ખનાવતી 
વખતે હાતને વલમશે નહી તેથી જગ જસ ધી લગાડતાં જવું, ગધેતે। 
મોરનો ચાશુ બનાવતી વખતે ઘી થોરે નાખવું નેમ વધારે બનાવવા 
હોયતો ઉપર્‌ પરમાણે તલ ગોર તથા ધીઈ વધારે છેવું 
૫૪૭--સી'ગના લાવરા--ગ॥ શૈર ભુ'જેલી શીમના દાણા ઉપરથી 
રાતા છલતાં છોળો કાહાડી માતર શફેદ દાણા લેવા. મ્યને ઉપર્‌ પર્‌- 
માણે મોર ધીઇને ચીકી ન્ટેવો ચાશ ખનાવી (જુખા નામ ૫૪૬) 
તેમાં સીંગના દાણા નાપ્પી મેળવી દઇને લાવરા બનાવવા, 
પ૪૮--સી'ગની ચીકી--૦॥ શેર ભુજેલી સીમના સફેદ દાણા લેવા 
પછે એક તપીલીમાં ૧॥ શૈ? ગોર નાખી જરા પાણી”ડી યાશ કરવો 
પછે તેમાં ૧॥। પાર્‌? ધીઇ નાખો ચીકી નવો યાશ્ષ ખનાવી તેમાં 
શ૨ી'ગ નાખીને મેલવી રેવો. પછે એક લાકડાના પાટીયાપર્‌ મ્ખથવા 
કલઇના 'ૂ્ુમયામાં ધીઈ લગાડી તેની ઉપર્‌ એ મેલવણી ગરમ 
ગઃ મ નાખી લાકડાના વેલણ્‌ધી શરપ્મી પાથરી દેવી. પછે છરીથી 
ચાર્‌ ચાર ત્માંમલ ૬૨ કાપ મુકવા, ઠ'ડી પડવા પછે કાહાડી જેવા. 
પ૪ક--ચણાની ચીકી--2૪મ ઉપર શીં'મતી ચીકી બનાવવાની 
રીતછે (જુએ નાગ ૫૪૮) તેજ પરમાણે ખનાવવી. પણુ ગેમાં 
ફ2ક એટલોજ કે શીંગને બધ્ણે ભુલા મણા લાઈ ઉપરષી છલતાં 
કાહાડી નાપ્પી શાક કરીને ઉપલી રીતે ખનાવેો. 
પપ૦--પધોપટજછી બનાવવાની રીત--પોપટજ% બે જતના થાયછે 
ક તો માશુ પાએેલા મીઠા તમને ખીન્ન તો વગર્‌ ચાશ પામ્મેલા 
મોરા, જો મીઠા પોપટ બનાવવા હોયતો પોપટને ધીઇ્માં તલી 
કાહડવા પછે ખાંડના શ્ીર!માં બોરી કાહડવા, તમને મોરા કરવા હોમ 
તો ખે તરી કાહાડેલા પોપટજી ઉપર્‌ ફકત જરા જરા શાંકશી ત્માં પયાંડ 
ભભરાવવી. દવે ખે પોપટજ મીઠા બતાવવા કે મોરા બનાવવા તે 
ખાનારતી તેમજ પકવાન ખનાવનારેતી મરજી ઉપર્‌ ત્માધાર રાખેછે. 
જા શીર પાયલા પોપટજ બનાવવા હોયતો એક ટીપરી ગ્યાટાના 


પોપટ પાછલ ૧ રર પાાંડનો શીર! કરવો. પોપટજછ ખનાવવાનો 


રામન--ધઉનેો રવા તયા મેડો શર્ખે ભાને લેવો, યાને ના ટીપરી 
ધના રવો તો અરધી ટીપરી ધઊનો મેડો લેવો. મરધીતા તા” 
ઇડા 3), શાજી' ધીઇ નવઢાંક, ભેસ સથવા ગાયનુ' દુધ ૧।। પાડેર્‌ 
યહરાઉ શૈજ તાડી ન બાટલી (યાદ રાખનુ' કે જેમ તાડી શારી 
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છેશે વેમ ગટો ચરીને શાર; થશે) બદામતી બીન્#ની શુશેશ ૪) 
પછશા ભર ( ન્મોઇએ તો બદામતે છુ'ડી નાપ્યવી) સ્‍રધુ” પમનેવુ' 
જયફ્લ, થોરા ખોખરા કીધેલા એલચીદાણા. ખએેતે બનાવવાની 
રીત--એ વધા શામતને એક વાસણુમાં નાખી મેલડી દઈ તાડી 
તતે દ્ધથી કરશુ કરી ધારે જેવો થાય કે ઢાંકીને એક હલાએદી 
જગાપર્‌ અર્વાને વાસતે મુકી રાખો, ત્માંટઢા ષદરે કે ખુબ ધ્રુઢી 
નાખીને એવો કરવો કે નનો તેમાં કરછીને ઉભી બોરી હોય અમને 
પાછી એમતી ગ્યેમ શીધી કાહાડીએ તો ગારો શરશરાત નીચે ઉતરી 
પડે. પછે 3-૪ [ફલી ખાને પેને સુદુલાપર્‌ મુકી માતમ તે ૪ુલીખામાં 
ધીઇ પુરી કકર્‌ાવવું. સ્મતે તે ૪લી શ્યામાં એ આરો કરછીથી ભરવા 
પછે નવી ખુતારાની શલીયી તેને જલીઆમાંજ ફેરવી નાખી લાલ 
યાચ્યે કે શલી ખોશીને બાહાર કાહાડી માનીમાં મુકવા. યાદ રાખવું 
કે ઉપર્‌ કહેલો બધા શામન ફક્ત ખએેક ઠીપરીના પોપ2૭૭» બનાવવ! 
નોછે. પણુ નને કોધને વધારે ખનાવવા હાય તો ઉપર પરમાણે 
વધતો એછો શામન લેવો. તે સાથ જલીત્ખામાનુ પો૫2૯૭૭ તરતાં 
ધી યઇ રહે તો તેમાં ખીજીુ' ઘીઇ નાપ્યતાં જવું સયને તરતાં જવું, 

૫પ૫૨--નાનખતાઈ બનાવવાની રીત--એનેો શામન--૫ઊનો 
મેડો ના ડ્વર, ષઊંનો રવો ન॥ શેર, શેજુ' ધીઇ ગ॥ રર, પાાંડ 
ભ॥ શમ, ધોરી બદામની છેગેલી બીજ, એલચીદાણા ૦॥ તોણે 
અરજી ખમનેલુ' જયફલ, (યાદ રાખવુ' કે કેટલાંક લોકે રવો ૨) 
ભાગ અને મેડો ૧) ભાગ લઇને પણુ બનાવેછે. તેમજ નરદમ 
ણા રવાની પણુ બનેછે. બને બનાવવાની ર્‌ીત--ઉપર પરમાણે 
ગર્ધા ભાગ ધઊંનો રવો તમને સ્મરધો ભાગ ખેડે લઇ એક કઠ- 
શેકમાં ભૈલી નાખવો. પછે તેમાં પઇશાભાર્‌ ધીઈ નાખી શાજાર્પેડ 
ગ્માટાને ખરેમોઠીને એકરશુ કરવો. પછે ચાર પાંચ મીનીટ થૉષખી 
પેલા ધીઇમાંથી ષોડુ' ષોડુ' ધીઇ નાખી મથલતાં જવું. એ પરમાણે 
ઉપલુ' ખધુ' ધીઈ પચાવીઓ પછે તેમા થોરી થોરી પાંડ નાપપતાં 
જવું ને ફરીથી સારી પેઠે મસલતાં જવુ', તથા તેમાં એલચીદાણા 
ગ્મને જયફલ પણુ સાથે નાખવું. પછે તેનો ખેક મોરે કરવો. એ 
ગાઢા મસલવામાં પાણી ખીલકુલ લેવું નહી, પણુ ધીઇમાંજ મશુ- 
લીને ગ્માંઢા બાંધવો. પછે ગમે મસલેલા મમાટાતા ગોરામાંધી જેટલી 
માહેવી ત્યથવા નાહાની નાનખતાઇ ખનાવવી હોય તેટલો તેમાંથી 
એક ગોરે લેઇ, તેને હાથે દખી શરખો ત્રોલ કરી હષેલી ઉપર 
મુકી શેહેજ ગોલ યાયી એક કલઇના પ્યુમચા થવા કઠર્‌કમાં 


નજ 





કૃડ્ર્‌ ર ખખરચીની ચોપડી. 


મહે# ધીષ્ઠ ચોપરી તેગાં મુકવી. તથા છરીથી *આરા સવરા કાપ 
ઉપર મુકવા. સમયને બદામતી ખીજતી બે તરણ શણેશુ ઉપરથી વલ- 
ગાવવી, ખેં પરમાણે પેલા આટાના નેટલા ગોરા થાય તેટલી નાન- 
"ટાઇ બનાવી શૈહેજ ૬ર ૬ર સુકવી, જે છેક પારે પારે મુકશો તો 
ખીલતી વખ્ખતે એક એકને વલગી નશ. પછે તેતી ઉપર બેસતો 
ખોના ખુમગો ત્મબર્‌ ઢાંકવા, '્ુમચોં સ્મથવા ઢાંકણું સ્યલગ્રુ' રહેવું 
નહી જેોઇએે. પછે સલમેલો ગરમ ચુહ્લો હોય તેમાં કંકત ગરમ 
ર[ખખ તમને ભેહભટ રૈહેવા દઇને શ્માતશ સગલે! પાલી કરી ખતા- 
પનો ઢાંકેલો પખ્ુમચો તે ચુહુલાપર્‌ મુકવો, યને જેર "છ8મચો ઉપર્‌ 
ઢાંકેલોછે તેનીપર પેહલાં ગરમ રાપખ્પ ખીછાવી ઉપરથી સખાતશના 
ઈ'ગાર્‌ પાથરી મુકવા. મતલબ એકે નીચેધી નહી પણુ ઉપરથી તાપ 
ગ્માપવો. સ્‍્માશરૈ્‌ ક્લાક દોહેર બેતી સદર નાનખતાઇ ભુ'જાઇને 
તઇઈધાર્‌ થશે. પણુ તેટલા વખતમાં આગલ રહી તપાસતાં રેહેવુ' કે 
બલે નહી' તથા ઉપરથી ઇગાર %્ુજાઇ જાધ્ને કાચીખી નહી ર્હે.. 
૬૭યારૈ નાનખતાઇ તઇન્ખાર થશે તાહા*ે તેતી શૈહોરમ ખાહાર 
નીકર્શૈ; તે વખતતે ઉપરના ઈગાર ય'ડા પરવા સ્મામ્માં હેય તો 
શાશ', નહીતો કે કપગધી સ ભાલીને તે ઉપરના ખ્ુમસો ₹ ગ.ર સાથે 
3હેજ ઉચકી મમંદર્‌ જવું કે ખતાઇ તઇયાર યખેલી છે. નમે તઈ- 
યાર્‌ (લાલ) થઇ હાય સ્મને ઉપરના ઈગાર ધગધગતા હોય તો યમચે 
%રી અથવા ચીપીઆયી બધા ૪ ગાર ઉચકી લેવા મ્મને ગરમ 
ભેભતને કહેવા દેવી. ય'ડુ પડે ને એથે ઉતારવું. ગરમ હોય તેટલાં 
ખુમચેો. ઉગાર્વા નહી'. પછે સ'ભાલીને ઉપરની રાખ્ય કાહાડી 
નાખખવી, પછે પજીમચોા ઉમારી ખધી નાનખતાઇને તેમાંથી સભાલીને 
કાહાડી જીધ વાસણુમાં મુકવી ખેટલે નાનખતાઈ થઇ. ખીજી-- 
જો તંદ્લ સ્મથવા ભઢીમાં નાનખતા૪ ભુ'જ્વી હેય તો પરથમ તદ્લ 
તપાવી તેની સમંદર ઉતરી શકે એવો એેકવજ ખુમચો પપતાધથી 
શઠવી તેમાં મુકવો, ગ્મને તંદ્લનુ' ઉપરતું ઢાંકણું હાંકી તેની ઉપર્‌ 
જરેર્‌ જોગા કોલશાના ૪'ગાર પાથરવા. નને ભઠીમાં ભુંજવી હોય 
તા તેના મોાહાડાની ગમદર્‌ દાખલ થાય તેવુ' વાસણુ જોઇએ, જને 
ધણુ કરીને ભઠીમાં યુકવાને વાસતે તેવા પતરાં તઇયાર મ્માવેય તેમાં 
ઘીઇ લગાડી નાનખતાઇ નમેોઠવીને મુકવી. પછે તઇ આર્‌ યાય ને 
કાહાડવી. 


પપર-૫૩--તલ ગોલની તથા ખમણની ચપટી--ક ટીપરી 
ધઊંના ચારેલા સમાઢાને પાણીથી મસલી કઠણુ ખાંધવા, પછે તેના 





દેશી તયા પારેસી મીઠાઇ. શૃક્ડુ 


““-. થાના ગોરા કરવા. પછે એ બોરાને પાપરીના જેવા વણુવા 
પછે તેતી ઉપર્‌ બરાબર વચમાં જરા ચમતી તલ તથા શોર્‌ ત્મથવા 
"ખાંડ મુકી તેનો એક છેરૈ। ઉપર્‌ વાલીને ઢાંકી દેવો. પછે તેની 
કારને શ્માંગલીથી દાખીને વક્ષમાવવી, પછે પીતલની કાપનીથી તેની 
કોરે જગં કાપીને સરખી મોલ કશી કહરાઇમાં ધીધમાં તલી કાહાડવી. 
પણુ જો એમાં તલ ગોર મુકવાને બઘ્લે ધો કોપરાનું તરેલુ' પપમણુ 
મુકીને બનાવશે! તો ખમણુની યપતી થશે, (જુએ કોપમનું તરેળુ' 
પખમણુ નાન ૫૪૫) 

પપ૪--કફ્ર્માશીુ માનની પષોરી બનાવવાની જશીત--ગનેો 
સામન--ધઊનો શર્ફેદ રવો ર) ટીપરી, ભીણા ચોખાનો દરેલો 
ગ્માંટા ૮) ટીપરી, મીઠાઇતું ધી ૪ શૈર, તુવરની દાલ ૩ શૈર 
ગોલ તમથવા ખાંડ 3 શેર, બદામની ખીજ યા શેર, પશતાનું મગજ 
૨1 શેર, એલચીદાણા ૧ તોલે, પ્યમનેલુ જાયફલ ૧), થોરી જડેલી 
શાકર, થાશે મ્રેલાબ. એને બનાવવાની રૌત--પેંહેલાં દાલને એક 
મોાહાતી તપીલીમાં નાખી તેમાં થોર્‌' પાણી રૈડી હાતે કરી ચોલીને 
વધાવી કે તે ૬ાલને લગાડેલા એરંડીગ્યા તેલનો ખોરાશ નીકલી જાય 
પછે તે તયીલાને જરા વાંકી રાખી તેતી કોર્‌ ન્પાગલ જરા આય 
હાત રાખીને તેમાનું પાણી કાહાડી નાખવું. પછે ખીજ પાણી તેમાં 
નડી ફરીથી ઉપરે પરમાણે ધોઈ કાહાડવી. પછે તપીલીને રાખ્ખનો 
કતેરા કરી, કતેરી કરવાની સહમજણુ એેછે કે તપીલીની ખાહારની 
ફરતી બાજીપર પાણી લગાડી ઉપર રાખ ચોપડવી. પછે તેમાં પાણી 
રૈડી દાલને ચ્રુદુલાપર મુકવી. ગમે દાલ ચર તેટલા વખતમાં બદામ 
પસતાને ગરમ પા'્ીમાં નાખી ઉપરથી છલતા કાહાડી નાખો છરીયી 
કરી જણી 9ણી શુજેશી કરી જુદી રાપ્યવી. જયારે દાલ ચરીને 
સી રહે મને તેમાં પાણીના દૈશ્નર કઈ નહી જણાય કે ગુઠી 
નાખી તેમાં મોલ ગ્યથવા પાંડ નાખી ચુહુલાપરને ચુદુલાપરન “ખુબ 
ધ્ુઠીને એેકરશુ કરવી. દાલને કરછીથી ધુંટ્તી વખતે ચુહુલામાં ખલતુ 
કરવું નહીં. પણુ ઇગારપર રાખડી. એમ ધ્રુંટતાં ધુટતાં દાલ તયા 
મોરનું પાણી શુકાઇને કોરેડી નેવી થાય કે તેમાં એલચીદાણા, જય- 
ફલ, પસતા, ખદામ, શાકરે નાખી ખેલવી દેઇને તપીલીઃે ૬૦ પારી 
થ'ડી પડવા દેવી. પછે તેમાં મોલાબ નાખી :.-. 4 રેર. તારખાદ 
ઉપર કહેલા ધીને એક ક 3 [કર 0 છતે કઈ ચરાગંને મલ 
જેવે 122 ડક ડ ભીર સ. ન. સા. ગી ધર શેરે ચ] 
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૧૯૪ -. ખખર્‌ચીની પાપડી. % 


જેમ ખતે તેમ નરદમ ધીષથીન ખ્ખ મયીને માવા જેવું માન 
કરવું. ખે માન કરવામાં ઉપલુ' બધુ' ધી પચાવી દેવુ. ન રાપણ 
પાણી તેમાં નામવુ' નહીં. પછે તેનો ચેક ગારે। બનાવી થ'ડા પાણીમાં 
મુકવા. હવે પેલો ઉપર્‌ ખાકીનો ને ઘઉનો રવો છે તેને પણુ કઠ- 
3કમાં નાખી ષેોર' ષોર્‌' પાણી રૈડીતે “જેમ રોટલીનો આરા 
મશલીએેય તેવી $તનો ત્યાઢા બાંધવો. પણુ ખે ત્માઢા ધણો નરમ 
નહી' કરવો. શ્યાઢાને શારીરપેડે ગુ'ડી ઝુ'ડીને મશલવે. પછે એક 
ખુમમાને ત્યથવા કઠર્‌।કને અખર્‌ વાલી તેનીપર ખે પાણીથી બાંધેલા. 
મ્માટાને મુી તેનો પોણેરા રોટલો ખનાવો. પછે તેની ઉપર પેલુ 
ધીમાં મષેલા માનનો સ્મરધો ભાગ ખધે સરખો લગાડી પાથરવું. 
પછે તેના ઇેરા વાલી પાજ્ીુ' હાતે કરો પોણેર્‌: કરી બાકીનું માન 
લગાડી તેના છેરા વાલી ગોલ વીઢ કરવી સ્મને ન્ટલી મો ષાતી ત્મથવા 
નાડાની પોરી બતાવતી હેય તેટલા તેના ભાગ કરવા, પછે તે એકેક 
ભાગને હાતમાં [રવ ફેરવ કરી લાવરા ન્ેવા કરીને તેને 'કોડીશ્યાના 
જેવું ખનાવવુ', ત્મને તેમાં પેલી થોરી દાલ ભરી, તે દાલ દેખા ુ 
નહી તેમ ખીરીને "હ્રુમચાપર શાતા ભભમવી નાડી પે!રી વણી કાહાડવી 
પછે સુહુલામાં કોલશા શારીપડે મુકી તેને પખખાથી વીજણીને ઈ ગાર 
પાર્વો, કોલશાના ઈગાર પાર્વાતું કારણુ એકે નનો ચુહલામાં લાકડાં 
ગ્રુકસ તો પોરીને ભુજ્તી વખતે ઉપર કારા દઘ્યાજગખાં ૫૨૨. જયારે 
શ્મે પર્માણે ઈ ગામ ત૪ગ્માર થાય કે રટલી કરવાની શોહોજ લાહારી 
શ્નુઝી તે તપાવવી. પછે એકેક પોરીને તેની ઉપર ભુજ કાહોાડી 
"ુમયામાં મુકવી. નો થોરી પોરી બનાવતી હોય તો ઉપર પર્માણે 
મોર શામન લેવો, 
પપપ--માવાની માનની પોરી--ઉપર ને દાલની માનની 
પેશી બનાવવાની (”ુએ નાન ૫૫૪) રીતછે તેજ પરમાણે બધે 
શામત લઇને તેવીજ રતે એ પોરી પણુ બનાવી કાહાડવી, પણુ ખએેમા 
ફરક એટલોજ કે ઉપર ને દાલ તથા પ્યાંડ ત્્યથવા ગોલ લેવા કરેલા 
છે તે નહી શેવુ. નમને તેને બદલે દુધનો બનાવેલા કડણુ મીઠા 
માવામાં &%ુડેલી બદામ નાખી મેલવીને તેમાભરી પોરી વણી કાહાડીને હ 
ઉપર પરમાણે લોષરીપર જુ'જ કાહાડશ તો માવાની પોરી યશી. 
પપ૫પ૬--દાલની સાદી પેરી બનાવવાની જરીત--એતો સામન 
ષઊંતો રવો ૧) ટીપરી, ધડના મેડો ૧) ટીપરી, તુવરતી દાલ ૧) 
ઢીપરી, શના ગોલ ૧ શર, ખોખરા કીધેલા એલચી દાણા ૧) 
પ૪થશા ભાર. એતે બનાથવાની રીત--તુવરની દાલને ગ્મેક તપીલીમાં 
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દેશી તધા પારસી મીઠાઇ. ફ્લ્૫ 


નાખી પાણી રૈડી શાશીર્પેડે હાતે કરી ચોલીને . પીવી કે તે દાલને 
લગાડેલા એરડીમ્મા તેલનો ખોગશુ નીકલી જય. પછે તપીલીને જરા 
વાંકી ધરી તેતી કોર્‌ આગલ સ્ખારશે હાત રાખીને તેમાંનું પાણી 
કાહાડી નાખવું, પછે ફરીથી #નીજી' પાણી તેમાં રડ ગમેન્ટ પરમાણે 
માલીને તે પાણી પણ કાહાડી નાપખ્ખવું. પછે તેને રાખતો કતેશ્‌ા 
કમ્વો, કતેર। કરવાની શૃહમજણુ એછે કે તપીલીની ખાહારતી ફરવી 
બજુપર પાણી લગાડી ઉપર્‌ રાપ્પ ચોપર્વી. પછે તેમાં ૧) શર 
પાણી રૈડો મ્રુહુલાપર્‌ મુકી દાલને સીં'જવવી, જયારે દાલ સી જને 
તેમાં કઇપણુ પાણીનો શૈજર નહી રહે કે તેમાં મોલ નાખી યુહુલા- 
પરતી ચુહ્ુલાપરજ ધુટીને એકગ્શ કરવી, તલીએ ખલતુ' કરવું નહી 
પણુ “ગારપર્‌ રાખવી, પછે એલચીદાણા નાખી ઉતારવી. ઉતારવી 
વખતે તપાસ રાષ્ષવી કે દાલ ધણી નરમ યએલી નહી હોય, નમો 
નરમ થઇ હેય તો તેને ધુંટ ધુ'ઢ કરીશ્ાાજ કરવી. તારબાદ ઉપર 
દડેલા આદટાને જેમ જ્‌ટલીનો આરા કરીએચય તેવી શીતે તેમાં 
શોર થોર પાણી નામી ધુઠીને નોજ કરવો. આંટા ધણેપ કઠણુ 
કરવો નહી, પણુ વણી શકાખે એવો કરવો. યાદ રાખવુ કે 
કેટલાક લોકો નરદમ ધનો રવો લઇને પાણીથી બાધેછે, પણુ 
નરદમ ધના રવાતી બનાવેલી પોરી ચામડા નેવી થરી, તેથી 
એમાં શરખે ભામે મેડો મેલવીઆથી પોરી સારી થાયછે. પછે 
પેલા ત્માઢામાંથી થોરી લઇ તેનું ફુલુ' કરી તેમાં ધોરી ઘાલ 
ભરી તે દેખાય નહીં તેમ વાલીને પ્ષુમચયા ઉપર પોર વણી 
કાહાડતી. વણુતી વપ્મતે પ્ુમચાપર જરા શાતો ભભરાવવો કે પારી 
પુમચાને વલમે નહી'. પછે લોહેરીપર તલી કાહાડવી, 

૫૫૦--સાંધના લેહાઢીપર્‌ના બનાવવાની રોત--એનેો સામન 
સર્ફેદ ખાંડ ૦॥1 શૈર, ધી નવટઢાંક, મોણાતુ' નારીએલ ૧), ભીણા 
સોાપ્પાને દરૈલો સાટા ૨) ઢીપરી, શિહેછ ચહરાઉ તાડી ન બાઢલી 
. એને બનાવવાની રીત--પેહેલાં નાલીએરને છરીએ કરી ઉપરથી 
એપખનવીને સાફ કરવુ' કે ખમણુતી વખતે તેની ઉપરનો કચરા 
ખખમણુમાં પરે નહી. પછે તેને વચમાંથી બરાબર ભાંજને તેને 
પ્મમણી ઉપર્‌ ખખમણવું, ખમણુતાં પ્મમણુતાં તેનો રાતો ભાગ જણુ- 
ય કે ખમણુવું નહી. પછે તેને હાતમાં ચોલીને ૬ધ કાહાડો તેના 
છુ'છાને નાખી દેવો, યાદ મખવું કે તાલીખેરતું ૬ધ પાણી ન્ેવુ 
નહી* કરવુ. પછે ખેઠઠ તપીલીને ચ્રુહુલાપર્‌ ચુકી તેમાં ધી તયા 
દૃપલા માટામાંથી મરમી ટીપરી મ્ખાંઢા નાખવો, તથા પેલા નાહ- 
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શક્ત્ર બૂબરચીની ષોપડી. 


ગરના દુધમાંથી શ્રરધો ભાગ દ્ધ તેમાં રૈડવુ'' પછે કરછમધી કરી 
ગમે થીરાને ચુહુલાપરજ ધુ ટ ધુઢ કરી ચેરવ સેરવ કરીને કઠણુ થાય “કે 
ઉતારીને પ્છુમચામાં નાપ્પવો, પછે તેમાં બાઝી રહેલો ૧1 ઢીપરી 
મ્માંઢા નાખી શારી પેઠે મશલી નાખીને બીજી તપીલીમાં નાખવું 
પછે તેમાં ઉપલી તાડી તથા પેલા નાલીએેરનુ' બાકીનું ૬ધ રૈ્‌ડી 
છુટીને એકરશુ કરીને તે ગ્યાટાને એવો કરવો કે ના તેમાં એક 
કરછી ઉભી બેરી હેય અને તેને પાછી એમની એમ સીધી ઉચ#ી 
જોય તો તેતી પરથી મ્માંટા શુરશુરાત નીચે ઉતર્‌ી પરે એવો જરા 
ધટ થાય કે એક હલાએેદી જગાપર તપીલીને મુકી રાખવી, પણુ ઉગારી 
નહી' મુકવી. યારે ખમીર ચહરીને આટા તઈયાર થાય કે 
તેમાં ખાંડ નાખી મેલવી દેવો. તારબાદ સ્ુદુલાપર ખએેક લોહેહી મુકી 
ખરતુ' કરવુ, ઘોહાહી પઆ્ુબ તપે કે તેમાં શેહે”ઝુ' થોર્‌ પાણી રેડવું. તથા 
મેક "જ8મષામાં થ'ડું પાણી રૈડી સાંધતા ખનાવતી વખતે તે પાશ્ઞે 
તઇઃ્મારે કરી રાખવો. પછે થા?કાં શ્થથવા ર્કાળીમાં જરા ધીઈ 
લગાડી પેલા ચરેલા શ્માટામાંથી ખે કરછી ગ્રા તેમાં રડીને 
તઞોહેહીપર્‌ મુકી તેની ઉપર કલઇનુ' એક વાતુ' ત્યથવા તપીલી ઢાંકવી, 
ગખેવી રીતે ઢાંકવી કે તેમાંની વમલ ખહાર્‌ નહી' જાય. શારીં કાની 
યવ સ્મને જરાવાર રહીને તપીલી સ્મથવા વાતુ ઉગારીને સાંધનાને 
જેવા. જયારે ખીલીને ભાખ્ખમ જેવા યાય કે તે થારકી કાહાડી 
પેલા તઇયાર કરી રાખેલા પાણીમાં તરતી મુકી દેવી. જયાર થ ડું પડે 
કે ગબાંબ્રુની બારીક ચીપ તેમાં ફેરવીને સાંધનું' કાહાડી પઝીમસામાં 
શર્રેદ કપર્‌' પાથરી તેમાં મુકવા. એમ કગતાં નેસ લોહાહીપરતું પાણી 
ખલી જમ તો ખીજુ' પાણી તેમાં રૈડતાં જવુ. એ પર્માણે 
મ્મવાર્‌ નવાર ઠારકીમાં બનાવી કાહાડવા. 

પ૫૮--કોપર્‌ાષાખ બનાવવાની ર્‌ીત--સારાં પાકત જુણાં 
નાલીએર જોઇએ એટલાં લેવાં, સ્મને તે નાલીએરની ઉપગ્ની ચે.ડલી 
કાહાડી નાખી તેને છરીથી કરી એ ખવીને સાફ કરવા કે 'ખમણૂતી 
વખતે તેની ઉપરનો કચર ખમણુમાં પર્‌ નહી. પછે તેને વયમાંથી 
સરૃપ્યાં ભાંજવા, પછે તેને જીણું જેવુ' ખમણુવુ'. ખમણુતાં પખખમણુતા 
તેનો રાતો ભામ જણાય કે પખમણુવું' નહી. ખે પરમાણે જેટલાં 
નાલીએેર હેમ તેનું સર્ફેદ ખખમણુ કાહાડવુ', પછે પૅહેલાં પાંડનો 
ચાશુ બનાવો. પણુ ખે યાશુ ખનાવતી વખતે પ્ાંડમાં જરાપણુ 
પાણી રેડવું નહી. ને નો રેડવું બેટે તો માતર નાહાલુ' અરધુ 
જુલીધ પાણી રેડવું, ખારી પાણી નામવાની કઇ ગરજ નધી. જયારે 





રશી તથા પા૨શીમીઠાઇ. ઉહ 


ચાશ થાય કે પેલુ' કોપરાતું ખમણુ તેમાં નાપ્પી તરીએ ઉપર કરતાં 
શેહેવુ, યારે પાક્ત ચાશ થાય તમને ચાશ સાથે ખમભુ મલી 
જને એકરશ થાય કે એ ખમણુ યાલીમાં નાખી શખુ' કરી 
ઉપર્‌ શાકરીશ્મા પંડ તથા, ખાપ્પરા ઝીધેલા એલચીદાણા ભભર્‌ વી 
ઠરવા રેવું, યાદ રાખવુ કે એક નાલીએરૈ *1 સૈર ખાંડ લેવી.. 
એ પરમાણે ન્ેટલાં નાલીખેર્‌ લેવો તે પરમ.ણે ખાંડ લધ્નને બનાવેદ 


પપક--મીઠા ચાપટ બનાવવાની રીત --ખેનેો શામન--ધડનો 
શેડો ના શૈર, ધઊનો રવો ૧) મુથી, છરેલા ભીણા ચોપ્યાનો ધરેલા 
મ્ય. ગા ઢીપરી, મર્ધીના ઇ'ડાં-૫). પ્ાાંડ ૧॥ પારીર, ધી બે 
પશ.ભાર, નાલીએર ૧), ખાોપ્ખરા કીધેના જરા એલચીદાણા, પખમ- 
નેલુ' જરા જાયફ્લ, ખએેને બનાવવાની રોત--પેહેલાં ઇ'ડાને ગ્મેક 
કાંશીશ્યામાં ફોરી નોવા કે કહેલા. નહી હોય. પછે નાલીમેરને 
છરીથી ઓખતવીને શાક કર્વુ' કે, પપમણુતી વખતે તેની ઉપરનો 
કચરી। ખમણુમાં પર્‌ 'નહી'. પછે તેને ભાંજને પ્યમણુવુ. ખમણુ]ાં 
"ખખમણુતાં તેનો રાતા ભાગ જણાય કે ખમણુવું નહી'. પછે તેનુ' 
દુધ કાહાડવુ'. પછે ઈડા તથા ઉપલા ખધા શામનને એક વાસણુમાં 
નાખી શારાપેડે મેલવી દેવો. પછે તેમાં નલીએરનુ' દુધ રૈડી મેલીને 
ગવા કરવો કે નો તેમાં કગ્છ'ને ઉભી ખોરી હોય સને પાછી 
તેને એમની ખએેમ સીધી કાહારીખએે તો તે કરછી ઉપરનો સ્ખાટો 
સરસરાટ નીચે પાછો €૬તરી પડે એવો જમ ધારા કરી ૧૫-૨૦ 
મીનીટ રહવા દેવો. એ અ ટો ધાર। થાય તેટલુ”? નાલીએરનુ' દૂધ 
કાહાડવું. ન્સોઇ એ તો દુધમાં થોરૂ' પાણી રેડવું, પછે ચુદુલામાં બખસ- 
તાંની ધીમી માંય કરી ઉપ? લેોહરી મુકવી. જયારે લોહરી ઉતી 
યાય કે તેને કપર,થી નુછી નાખીને સાફ કરમી. પછે એક લાંખી 
દીવાસલી લર્ધ તેના છેરા શ્યમાગલનો ગધકનો ભાગ જરા ભાંજ 
નાપ્મી તે છેર્‌ શૈજ કપમતી એક ચીપ વીતાલી કાંશીશ્મામાં ધોર 
તાવેલુ' ધી નાખી એ ધીમાં પેલી દીવાસલી પરતું વીટાલેલુ કપડ 
બોરી, એ દીવાસલીએ કરી લોાહાશીપમ ફરતુ' ધી લગાડવું. પછે 
પેલા સટામાંયી કગ્છી ત્યથવા જુલી ભગી તેની ઉપરે ફરતું નડી 
તવાથાખે કરી રૈ્‌।ટલીના જેવું પોહાર્‌' કરવું. છીયારે તરીએનું પર્‌ 
ચાય કે ફેરવી નાખ્પવુ' લાલ થાગ્મે કે કાહાડીને ચાનીમાં કપ! પાયરી 
તેમાં મુકવા. *એ પર્‌મ.ણે તે મ્માટા હેય તાંઠાંસુધી બનાવીમ્માં કરવા. 
જા જ ગયટો ખાંધતી વખ્ખતે તેમાં ધોરી ખદમને કે નાખરે્‌॥ 
તા વધારે સવાડ મ્માપરે. 
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૫૨૬૦--ભીણા ચોખાની ખીચીના ખનજુર્‌ ખમણના લાવર્‌ા 
બનાવવાની રેોત--૧) 3૨ શારે। શ પોચો ખળુમ લઇ તેને 
ભાંજછ તેમાંથી તેના &રીગ્મા કાદાડી નાખવા. પછે એેક શજી 
""ાંતીમાં ખજુ?ને કુડી નરમ માવા જેવો કરવો. તાગબાદ એક 
મહેતા જીણા નરીખલને ઉપરથી છરીએ કરી એ ખર્વાને શફ કરવું 
કે પપમણુતી વખતે તેની ઉપરનો કચરે। ખમણમાં પરૈ નહી. પછે 
તેને સરક વષમાંથી ભાંજવુ', પછે તેને ખમણૂવુ, પ્પમણુતાં પખમણતા 
તે નરીખેલના રાતો ભાગ જણાય કે ખમણવુ' નહી'. પછે તે ખમ- 
ણને ખેક "ખુમયામાં નાપ્પી તેમાં પેલો છુડેલા ખ્ખજીર નાખી હાતે 
કરી મશલીને શામપેઠે મલવી દેવો, મેલવતી વખતતે તેમાં એક ૫પઇ- 
શા ભાર એખરા કીષેલા ખેલચીદાણા નાખવા. તારબાદ એક તપી- 
લીમાં ન॥ 3ર પાણીનુ ચુહ્લાપરે સ્ખાંધન મુઝી તેમાં ર) પધ'શા 
ભાર ધીઇ નાખવુ. જયાર તે સ્‍્ાંધનમાં સ્‍્.બજેોશ સમાવે કે ભીણા 
ચાપ્યાનો દરેલો ભ્માટા ૧) ટીપરી તેમાં નાંપ્મી શારીપેડે મેલવ મેલવ 
કરીને શીજવવોા. શીનને ઉતારી પારી "જુમચામાં નાખી તેને હાતે 
જરી "ષુખ ધુટીને તેના નવા નાહાલા બએષેાતા લાવરા બનાવવા હોય 
તેવા સરખા વાટા કરવા, એટલે ભીણા ચે/ખાના સ્માટાતી પીંચી 
ય૪. પછે તે ગેકેક વાંટા ત્મથવા ભાગ લઇ હાતમાં ફેગ્વ ફેરવ કરી 
ગોલ કવાખના નેવા કરી તેનું કુલુ' બનાવી તેમાં પેલુ' પખજુર ખમણુ 
યોર' પોશ ભરો તેના લાવરા બનાવી પ્ઝુમયામાં મુકવા. પછે ખી 
પ્રાહાતી તપીલીમાં પાણી *ૈડી ચુહુલાપર્‌ તેનું શ્યાંધન ઢાંકીને મુકવું. 
જયારે પાણી ખખરે કે તેતી ઉપર ખોહીયુ' સ્મથવા નહી' હોય તો 
ગાંની મુકી તેમાં બધા લાવરા મોડવવા પછે એક મલમલના ક્રપરાના 
ગારીશ*્યાને પાણીમાં ભીંજવી નીચવીને તે લાવરાની ઉપ? ઢાંકીને 
પછે ઉપર્‌ ચપટ ઠાલી ઢાંકવી. લાવરાની ઉપર્‌ પેહેલાં ભીણુ' કપર્‌' 
હૉકવાનું કારણુ ખેંકે લાવરા ફાટી તહી જાય. તપાશ રાખવી કે જો 
તૈ તપીલીમાંના પાણીયી ચાની શ્મથવા બોદત્માતું તલાયું ભીન્નતુ 
હેય તો તેમાનું પાણી પોર્‌' ગ્મોશારી કાહાડવૂં. એ લાવરા વર્‌લમાં 
ને વરાલમાં ચરીને કઠણુ થાય કે ખોહીચ્યાં ગ્મથથવા ચાનીને નાસે 
ઉતામ થ'ડા પડવા દેવા, “ર ટાહાઢા પડવા સમાવે કે 'ખુમપા સ્થવ્‌ 
3% તોપલીમાં મુકવા, જા વધારે બનાવવા હોય તો ઉપર્‌ પરમાણે 
ગટા નરીએલ આને ખજુર વધારે લેવો. 

'૫૬૧-ભીણા ચોખાની ખીચીના મુર્ખાના લાવર્‌ા--ગેરે લાવરા 
જેમઉપર્‌ પખપજીર્‌ પખખમણુના લાવશ (કએ તા૦૫૬૦) ખનાવવાની રીનછે 
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તૈજ પર્માણે બનાવવા, પણુ ફરક એટલોજ કે ખેમાં ખજુર પખમણુ 
ભરવાને બદ્ણે કેણિરના ખમણુતો શુકો જેવો મુરષો ભરી ઉપલી 
ગીતે ખનાવી કાહાડ]ા 

પ૬ર--ભીણા ચોખાની* ખીચીના કરાતા લાવરા--ખે લાવરા 
જેમ ઉપર ખજુ? ખમણુતા લાવરા (જીખોા નાન ૫૬૦) ખનાવવાની 
રીતછે તેજ પરમાણે એ પણુ બનાવવા પણુ ફરક એટલાજ કે ખેમાં 
જુર ખમણુ ભરવાને બદણે શારાં પાકાં વશધઇગરાં પીરી છાલના 
કેરાને પાણીમાં નર્મ બા#। કાહા ડા થ'ડા પડે ને છોલી નાખી કરછીધી 
કેરાને છુ'ડાને નરમ માવા નવા કરવા. પછે તેમાં ધોરી ખાંડ તથા 
એલચીદાણા નાખી મેલવીને એ છુ'ડેબુ' કેરે' યોર યોરૂ' ભરી લાવરા 
વાલીને ઉપલી શ૨1તે બતાવી કાહાડવા. એટલે કેરાના લાવરા થશે. 

૫૬૩ દુધમાં ચેરવેલો રવો બનાવવાની રીત--એતો સામન 
શર્ફેદ ધઊંનો રવો ૧) ટીપરી, શૈળ”્ઝુ' ધીધ શ્માશુજે ના 3ર, શદ 
શા ખાંડ ગા શેર, ગાય ત્મથવા ભૈસનું તાજુ દધ ૧ શર, 
ખોખમ કીધેલા થોરા એલચીદાણા, તને અરધુ' ગ્લાસ શૈજેોા 
ગાલાખ, એને બનાવવાની રીત---ેમ ત્માગલ મીઠાપ્નો શીપ 
બતાવવાની (જુખેોા મીડાપ્નો શીરૈ। નાન ૪૨૬૧) રીતછે તેન પર- 
માણે રવાને ઘીમાં જાલ કરવો. પણુ શીરૈ। બનાવવાને તેમાં પગ 
ડોહાવેલુ' પાણી તથા ખીજીં ગરમ પાણી ગેડવા કહેલુ'છે તેમ ગ્માએ 
ર્વા 'તતાવવાને પાણી નણી' લેવું સ્મને દુધમા?ે ૬દુધમાંજ ર્વાનેશારી 
પેઠે પકવીને તે રવાની કણી પખીણે કે એલચીદાણા, મોલાબ નાખીને 
મેળવીને રકાળીમાં કાદાડી થડો પડે ને તેખલપર્‌ મોકલવી. યાદ 
રાપ્યવું કે રવામાં દુધ રડવા પછે ચુહુલા ત્માગલથી કેષે જવું નહી” 
સ્યને તે રવો તલીએ લાગી નહી જય તેટલા વાસતે તેને તશએ 
ઉપર્‌ કરતાં રેહવું, તે સાય ચુહુલામાં મોણિતુ' બલતુ' કરવું નહી, 
તથા રવાને ધીમાં છેક ધણા લાલ કરવો નહી, પણુ સર્ગેદીપર 
રાપ્પવો. ખાંડને દુધ સાથે ડોહોવીને નાપ્પવી. 

૫૧૬૪--ભીણા ચોખાની ખીચીના ખદામ ૬રાખના ખમણ 
ના લાવરા--એ લાવરા જેમ ઉપર પખજુર ખમણુના લાવરા ખના- 
વવાની (જુએ નાન ૫૬૦) રીતછે તેજ પરમાણે એે પણુ બનાવવા 
પણુ ફરક એટણોાજ કે એમાં ખજુર ખમણુ ભરવાને ખધ્લે મમા 
નીગે પરમાણે નાલીએરતું '"ખમણુ બનાવવું, મ્મેક જુણા પાકત નાલી- 
એરને છરીથી એ ખવીને શાક કરવું “ક પપમણુતી વપ્પતે તેતી ઉપરનો 
કચર પર્‌ નહી, પછે તેને ભાંછ ખમણીને તેવું ૨૪૨૬ જણ 
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"ખમણ કાહારવું. પછે ખક તવીલીને ચુહુલાપર મુકી તેમાં એએ પ્ખમણુ 
જમ ધી શ્મને ગાણ 32 શર્રેદ ખાંડ તથા ગરરણું જુલી પાણી રૈડી 
ગમચધી ફેરવ ફેરવ કરી ધીમી સ્માંચપર રાખીને ચીકી જેવું પમણુ 
કરવું. ના ખાંડને બદલે એમાં ગોર ્તાખશે તો રમતું ખમણુ થશે. 
પછે ખે ખખમણુને જુદ રાખવું. પછે ૧। નવટાંક બદામની છોળેલી 
ખીજની શુણેશુ કરી ધીઇમાં તલી કાહાડવી. પછે નવથાક દર્‌ાખને 
તલી કાહાડી પેલા પખ્ષમણુમાં ભેલી દઇ ૦1 તોલો એલચીદાણા અને 
યોશ ખમનેલુ' જાયફલ નાખી શારીપેડે બધાતે મેલવી દેવો પછે એ 
ખમણુને લાવગમાં ભરીને ઉપર પરમાણે બનાવશે તો બદામ દરાખ્મના 
ખમણુના લાવરા થરી. 

૫૬૫--ભોણા ચોખાની ખીચીના જેલીના લાવર્‌ા--જેમ 
ઉપર્‌ "ખજુર પખ્ખમણુના લાવરા ખનાવવાની (જીખા નાન ૫૬૦) રીતછે 
તેન પરમાણે ખે લાવરા પણુ બતાવવા, પણુ ફરક એટલોજ કે 
ગમાં "પજુર્‌ ખમણ ભરવાને બદલે કોઇખી જતની નકલી ભરી 
ઉપલી રતે બનાવવા. ખેટલે નઝે જાતની નલી ભળી છણોશ્ઞે તે જાતની 
લીના નામથી એમે લાવર્‌ા કહેવાશે. 

૫૨૬૬--દમોર્‌ી સવાડદાર્‌ બતાવવાની રીત--એનોા સામન 
ધઊનો રવા *॥ ટીપરી, ધઊંનો મેડો ગ॥ ટીપરી, ખાંડ ૧॥ પાશેર્‌ 
મ્મેલચીદાણા ૫) વાલ, ત્મરધુ' 'ખમનેલું જયફલ, ધી ૪-૫ પઇશા 
ભાર. ખેને બનાવવાની રીત--એક પ્યુમયામાં ઉપલા બધા શામનને 
ગેક ખીજમાં ભેલી નાખીને એેકરશ કરવું કે તેમાં નાખેલું ધીઈ 
જણુખે નહીં. પછે યંડા પાણીયી ભરેલો એક કાંસીખા સ્માગલ 
રાખી તેમાં પોશ પોશ પાણી રેડી હાતે કરી મસલીને તેને! એક 
ત્રારે કરવો. મ્મટા ધણો નરમ નહીં કરવો. પછે તેમાંથી એક 
દવાબના જેટલા ગ્ાટાનો ગોરે કરી એક "હમચો સમયવા થારીને 
સ્મબર્‌ વારી તેની ઉપર ખે મોરાને દાતે કરી ગાંઠીઆતના નેવે 
જાશે વણુવા. પછે તેની નાહાની નાહાની વજ્ણની મોરીઓ કર 
સુપર્‌માં શ્મૉઢા ભભરાવી તેમાં છુટી છુટી નાખીને થોરેવારે વષ્યાતી 
રખવી. ધ્ધોરી બનાવતી વખતે હાતને આતો વલળે નહી તેથી 
જરા સાતા લગાડવો. ખે પરમાણે ખધા સ્યાઢાને ગોલ દમોરીખ 
ખનાવવી. પછે કકરતાં ખરતાં ધીમાં થોરી ષોરી નાખી તલીને ચાનીમા 
નાખી, જે "ખાંડને અધ્ધે ગોલ નાખ્ખશ્ોતો રાતી ધમોરી થાપી. 





દેશી તથા પારસી મીઠાઇ. ફ્૦્રૃ 


૫પ૬૭-સારીઆ લગનના ખનાવવાનો રીત-સારીઆ ધણ'કરીને 
લગનના દાહાડા પર્‌ બનાવવામાં સ્માવેછે અનને તે છરૈલા ભીણા ચો. 
ખાના માથાના બનાવેછે. તેથીન્મો સામન।ા ખનાવવાના હોયતો એક 
ટીપરી તેવો સંટાલઈ તે જહા ધારે થાય એટળું તેમાં પાણી રેડી 
થીરાની કાતી ધુટ ઘુટ કરી થોડો વખ્ખત રહેવા દેવા. યાદ રાપ્પવુંકે 
જ્યારે્‌'ી સારીશા બનાવા તખઆરે્‌ તડકાના દહાડા પર્‌ બનાવવા 
ગને જે જગા પર તડકુ' ધણું પમ્તુ' હેય તાંહાં બાંક સ્યથવા કોચ 
સુકી તેના ઉપર સર્કેદ ધોતુ' કપર્‌ પાથરી રાખવું. તથા એક તપીલામાં 
પાણી રડી ઢાંકીને ચુલા ઉપર તેતું સધન મુકવું, તલીયે મોહતુ' 
ખલતુ' કરી જેમ બને તેમ ખુખ કકરતું કરવું, કારણ કે તેતી વરાલ 
ઉપર્‌ શારીસ્ય।ા બનાવેલી થારી મુકવામાં આવેછે. એ પર્માણે બધુ 
તઇાર કરવું. પછે એક કહરકમાં થડ પાણી ૨ડી પાશે ચુહ્લા!ં 
ગલ લઈ બેસવું, પછે થારીના પર ઉપર્‌ પૈલા સટામાંથી જર! 
નાખી પઇદાતી કાની તે થારીને ગોલ કેરવીસ્યઓ કગ્વો કે નથી 
પાપટ નવો સારીઓ થશે એટળે તરતજ તઘીલા પરનું ઢાંકતું કાહ 
ડી નાખી એ સારીસ્માતી થારી એવી રતે મુકર્વીકે તે તપીલામાંના 
પાણીની વરલ સારીસઆના પરને બરાખર લાળે, કારાગુ કે પાણી 
માની વરાલથી કરી સારીએ થારી ઉપર થરી જશે. સેઓઆગે સારાએ 
થારીપર ખરાબર થરે એટળે તે થારીને પેલા થડ પાણોમાં મુકી 
દેવી જેથી તેમાંનું પાણી થારીમાં ભરાઈ જઇને થ'ડ પરરે. પછે થા- 
રીને કડરેકમાંજ ચતી કરી નાખી પાટરી સલીયા કરી શારી આને 
થારી ઉપરથી આશતેથી કાહાડતાં, જવું અને તે કથરકમાતું પા'ગુ 
હાતે હાતે તેમાં નાખતા જવું. પછે ખે કાહાડેલા સારીત્પાને શુપર! 
પર્‌ નાખી પેલા તડકામાં મુકેલા ખાંક સ્મથવા કોચની ઉપર શુપર! 
ઉપરથી કાહાડીને નાખવું. પણુ ભાંગી નહી જાય તેતી સભાલ ર- 
ખવી. શુકાધને પોતાતી મેળે અલગા પખખરાં થાયકે કાહાડીને તોપ-- 
લીમાં સ્યમલગા સુકવાં, પછે જયારે સોઇ તયારે કકરતાં જડતાં ધી- 
માં તલી કાડવા, યાદ રાખવુંકે સારીસ્મા ખનાવતી વપ્મત તપીલામાંતુ 
પાણી જેમ પ્યલ ખલતુ' હોશે તેમ થાલી પરના સારીગ્યા “«લદી 
જલદી ખધાઇ જશે. એમ કરતા' નેને તપીલામાનું પાણી “લીને થોટ 
રહેતો તેમાં ખીજી પાણી રૈડવું તનને તેટલા વાસતે સારગ્મા બના 
વવામાં લાકડા ધણા ખલેછે. સારી આ બનાવવાને વાસતે અવાર્‌ નવા 
રે બે થારી રાખવી કે જેથી એક થાલી પરનો સારીખએ બધાય તેટ- 
લા ખીછ યાંરી પર્‌ શારીખા ખનાવી તઈ યાર રપવોકે નેવ વેલા 
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સ્વર ખખરચીની ચોપડી, 


પાણીના તપીલાં પરથી ઠારીને ઉચકીકે તરત ખીજ ઉપર સુકી દેવી 
પણુ નને થારીનીપર સારીએ ખનાવેઞ પછે નનો તપીલાપર મુકેલા 
થારી પરના સારીસ્માને બ'ધાતા વાર હોયતો તેટલા વખત પેલી ખીજી 
થારી પર્‌ ખનાવેલા સારીઆની થારીને ઉભી ધરો તહી રાખ્ખવી, પણુ 
હાતમાં તમારી ધરી રાખવી કેમકે નનો ઉભી થારી ધરી રાપ્પશીતો એક 
ગમથી સારી ખાનો અઆટા નીચે ઉતરી પરશે. ખે પરમાણે જોઇએ 
ખેઢલી ઢીપરી સ્‍આાટાના સામીન્મા ખનવવા. 

૫૬૮--સવાડદાર્‌ તરેલુ' ધઉનુ દુધ અથવ' ઘઉના દુધની 
છુ'ટી નાનખતાઈ ખનાવવાની ર્‌ીત-એનોા સામત-સટ્ેદ શાકરી આ 
"ખાંડ ૧ રર, ધઉતું શોજું ૬ધ ૧ શેર, શ્રેજુ માખ્યણુતું તાવેલુ 
ધી ૧ શૈર, યાને જ્ટલુ' દધ લેવા તેટલા શેર ખા'ડ તથા ધી' લેવુ 
ખદામના ખીજ ના શેર, નમઇયેતો થોરી બદામ તેવો, એલચીદાણુ। 
જા તોલો, પખપમણેલુ' જરા જાયકફ્લ, શોનજ્સો ગોલાબ અરુ ગલાસ 
ગમેતે બનાવવાની રીત- ધઉના ૬ધ તથા પ્માંડને એક તઘીલીમાં 
નાંખી થે'૩ પાણી રૈડી મેલવીને મલાહીના રગડાની માક્ક નર્મ 
કરવું. પછે બદામને ગરમ પાણીમાં નાખી તેના ઉપરના રાતા છલતાં 
કાહાડી નાખ્પવા. પછે ખે છોણેલી બદામની ખીજમાંથી નવઢાંકને સયા 
સર્‌ જુદી રાખ્ખી ખાકીની બધી ખદામને સોજી પાનીમાં છુડીને 
ખારીક કરવી. પછે એક વાસણુમાં થોર પાણી રેડી તેમાં જડેલી 
ખદામ નાખી શારીરપેડૅ ધુ'તીને મેલડી નાખી કપરાએ કરી તે બદામ 
તા બધો ક્શ ગારી લેવો. છુછો રહે તે કાહાડી નાખવો, તમને એ 
ખદામના છુછાનું પાણી પેલા ૬્ધના વાસણુમાં રેડી દેવુ. પછે એક 
પહેરી તપીલીમાં ધીને પ્ઝુ'મ કકરાવી તેમાં પેલુ ખાંડ સાથ મેલવેલુ 
દુધ પાણી સુધાં ખધુ' કૈડી દેવું. પછે ચમય તથા તવાથાએ કરી 
કરવ ફેરવ કરતાં સહેવું, ચમચતી ઉપર ૬ધ વલગે તો તવાથાએ 
કળી જું પારતાં જવુ. તલીખે શામ ઈગાર તમથવા મધીઅ્મમ ધીયુ 
ખલતુ' કરવુ. પણુ ૬ધને ફેરવ ફેરવ કરવાથી હાથ રાખવો નહી. ખે 
તરણ વખત સુહુલાપરથી તપીલીને નીચે ઉતારી જરા રહીને પાછી 
મુકવી. પછે પેલી બદામની ખીજ જુદી રાખેલીછે તેની શલેશુ તથા 
એલચીદાણા નાખી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરતાં રહેવુ, તલીએ દાને 
નહી' તેતી સંભાલ ર્‌ાપ્પડી. જીયાર્‌ એ દુધનો કેટલોક ભાગ ખધા- 
પને ગાંગશ જેવો થાય તથા કેટલોક ભાગ છુવ્યા ર્વા જેવો થાય 
યાને તેમાંતું પાણી તદન શુક જઇને કેોરડું નેવું' ધીપર થાય કે 
ઉપર્‌ જયડલ તથા મશોલાબ છાંઠી મેલવીને ઉતારવું, જરા થડું પડે 
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ને 2કાખીમાં કાહાડી તેભલપર્‌ મોકલવું, એવી રીતતું તરેલું ૬ધ 
"ખાધામાં નાનખતાઇના જેવો સવાડ સ્‍્ખાપરે. 

૫૬૯--ખદામી પેસુર્‌ બનાવવાની ર્‌ીત--એનો સામત--શાકર 
તમથવા ખાંડ ૨) શૈર, ચણુતી રારનો દરેણો સંટા ના રતલ, ધઊંનો 
રવો" રતલ, માપ્ખણુનું શજી ઘી ૧ શેર, ખોખ્પરા કીધેલા એલચી 
દાણા ના તોલો, પમનેલુ' સમરણ જયફ્લ, ખદામની છોલેલી ખીદ# 
૦1 શૈર, ખીશમીશ દરખ નવટાંક, જરા કેશર. ખેને બનાવવાની 
રીત--પેહેલાં બદામની 'મીજને ગરમ પાણીમાં નાપખપી છલતાં કાહાડી 
નાખવા, પછે તેને છુ'ડીને બારીક કરવી, પછે દરાપ્યને જુદી ક્ેણેજ 
છુ'ડવી. પછે ઉપલા ઘીમાંથી આશરે ૫) તોલા ન્ઝેટલુ' ધી લઇ તેમાં 
પેલી ડેલી ખદામને ભુજી કાહાડવી. ચમચે ફેરવ ફેરવ કરવી કે 
તલીખએે બલે નહી'. તલાઇને લાલ થાય કે કાહાડડી. પછે દરાપખ્ખને 
તલી કાહાડવ4ી, તારબાદ ધર્ઊના રવો તથા ચણાના સ્માટાને જરા 
ઘીમાં ખર્મોઠીને એવો કરવા કે જણે તેમાં ધી નાખીયું હોયજ 
નહી'. પછે સુદુલાપર્‌ ખક પોહોરી તપીલી મુજી નીચે કોલશાનો 
ઈગાર્‌ રાપખ્મી તેમાં બાકીનુ' બધુ ધી નાખી ક્ૈહે# કકરાવવું. પછે 
તેમાં પેલો સ્‍્માંઢો નામી ચમચે ફેરવ ફેરવ “રીને લાલ ભુંજવો. એ 
મુજબ ભમાટા ભુજધને તઇયારે થતાં કદાચ ધી ધટ તો 'ખીજુ થોર 
વધારે નાખવું. જયારે તેમાંનું ઘી છુટું પરીને રેલા ઉતર્‌ એવું 
થાય કે ચુદુલાપર્થી ઉતારી પારી તેમાં પેલી છુડીને તશી રાખેલી 
ખદામ, દરાપ્પ, ખએેલચીદાણા અને જાયકલ તથા કેશર વમેરે નાખપી 
બધાને યમગે કરી શારીપૅડે એકર્શ કરવું. પછે સાકર સ્મથવા પમાંડ 
તો યાશ કરવો. ચાશણીમાં મોલ પાપરીના જેવો યાશ આવે કે તપીલુ* 
ખેથે ઉતારી તેમાં ઉપણો સાટા બધે! મેલવી નાખી કરછીથી ખબ 
ધુ'દીને એકરશ કરી પાછુ' ચુદુલાપર મુષ્ઠી ૪'ગારપર્‌ રાપ્પી “ઝુબ 
છુટ ધુ'ટ કરીને એકર્શ કરવું. ધી બધું તરતુ' રેલા ઉતર્‌ એવું 
જણાય કે ક્લઇનો ખ્મચો ત્ખથવા કઠરે[કમાં ગોલપાપરીની માફક 
ખીછાવી દેવું. તમને થર કે કાપ મુકવા. તદન થ'૬ પડવા પછે તેના 
નાહાના માહતા ચેોશુલા જુદા પારી એક વાશણુમાં નાખવવા. યાદ 
રાખપવુ' કે તેના ચોશલાં નર્મ અથવા કડણુ રાખવા તે બતાવવાની 
મર્‌% પરછે, તેમજ માંડો માણો ભાવે તેટલી શકર લઇને શીરે 
બતાવવા ઉપણોા અંટા ધીઇમાં ભુ'જતી વખતે ખર્તુ નહી કરવાથી "ગાર 
શાથે કામ લીધાથી જરા વખત તો લાગશે, પણુ તેધી મેસુર્‌ શારે 
ખનશે, એને બદામી મેસુર્‌ કળીને કહેછે, 
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પડડ૭--વર્ધેવરા લગનના બનાવવાની રીત--એનતો સામત 
સો” ઘી 1૧1! નવમાંક, રાર્ફેદ પ્યાંડ ૦11 શૈર; મર્ધીનુ' તાજી હ ડુ૫), 
ધનો મેડો ૧) ઢીપરી, ધર્ણનો રતો અરધી ઢીપરી, ખોખર ષીધેલા 
ગખેલચીદાણા ગ તોલો, જરા પપમનેલું'જયકફ્લ, બદામ તથા પશુતાની 
ચોરી છુ'ડેલી બીજ તમને ખે આંટા મશલીને બંધાઇ શકાય એટલી 
ચહડાઉ શારી (ત્માશરે ગ પેંટ્થી જરા વધાર) તાડી. ગખેને 
બનાવવાની રીત--એ બધા સામનતને એક ખીજમાં સાશપેડે 
જેલવીને એકર્શ કરવો. (પાણી બીલકુલ લેવું' નહીં). પછે જેમા 
%ટલીના આટા મશલીએય તેમ તાડીયી# ગે સ્માટાને મશલીને 
એક ગોરે કરવો, નસ તાડી ઉપર કરતાં એમાં જરા વધારે પપપે તો 
વધુ રેડવી. પણુ ખે આંટા છેક ધણે પોચા (નરમ) કરવો નણી, 
પણ વણી શકાય એવા જરા કડણુ રાયા. પછે એ આથઢાના મોરા 
ને ખએેક વાસણમાં મુકી ઉપર કપર્‌' ઢાંકી થાડા ક્લાક રણિવા રેવા 
ઝથી ખે આંટા ચરીને ખીલશે, કારણ કે જેમ સમાટાતું ખમીર 
ગરશે તેમ વરધવરાં શારા ખીલેલા થશે, પછે એ ચરેલા આટાના 
ઝુવા નાહના બોહતા વર્ધવરાં બનાવવા હોય તે પર્માણે શરખા 
ભાગ કરવા. પછે એકેક ભાગને બોલ કરી એક થાલીને સ્મબર્ વારી 
તૈની ઉપર્‌ જર્‌। ધી લગાડી તેના જરા જરા વર્ધવરં બનાવી સુપરા 
અથવા ચાદરની ઉપર છટાં છ્ટાં વખ્યાતા ના'યવા. વૈલ'ગુને આમા 
વણતી વપખ્ખતે વલળે નહીં તેથી તેને પણુ જરા ઘી લમાડવું. પછે 
કકર્તા ્ુડતા ઘીમાં લાલ તલી કાહાડી ચાનીમાં મુકવા. જો ધણા 
ખનાવવા દોય તો ઉપર્‌ પરમાણે વધાર શામાન વેવ. 

પડશ--ખબદામ દર્ાખતે મદીલે --ખેનો સામત--રરેદ 
શેડા ખાંડ ૧) શૈર, ધર્ઊનાો સાટા ૨) 'ઢીપરી, શ્ાજુ' ધી સમછેર 
આખેરા કીધેલા ખએેલચીદાણા ન તોલો, થોર ખમનેલુ' જાયફ્લ, 
ખ્દામનતી બીજ નવટાક, પખીશમીય દરા સ નવઢટાંક, થોરી વલીગ્માશ 
અને સોજો ગોલાખબ અરવ મલાસ. ખેને ખનાવવની ર૨્‌ત --વલી 
ઞારીને ચુ'ઠીને સાક્‌ કરવી, તથા બદામને ગરમ પાણીમાં નાખી 
ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાખી જણી શઉૈશ કર] ધીમાં તલી કાહાડવી 
પછે દરાખને તલી કાહાડી તેમાં ભૈલી દેવી, તધા ધઊના આટાની 
ગમ્મ ગરમ ગશેટલી બનાવી તેનો ભુકો કરવા, પણુ ખેવી શીતે હાતના 
ભાંભેલા ભુકામાં શેટલીના જીણા જણા ગાંગરા રહેછે તેથી એે ભુકાને 
એેક શજી પાંતીમાં છુ'ડી નાખીને પછે તર્‌ાબાની ચાંતીમાંથી એક 
વાસણુમાં ચારી કાહાડવા. અને ખાકીના જે જાર ભુકો રહે તેને 
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પણુ પાછો છુ'ડી નાખવો. એરી શતનો કીધેલા ખારીક ભુકાનો મદીલેો 
શાર થશે, પણુ યાદ રાખવુ કે શૈટલીનો સોટા મશલતી વખતે 
તૈમાં નવટાંક ઉપર્‌ ઘી પ ભુલવુ' નહી'. કેમકે ત્માટઢામાં ધી 
નાખીને ખનાવેલી જેટલી શકી થાયછે. પાાંડમાં ત્મરધેો શેર પાણી 
૬ડી તેનો ચાશ કરી ભુકો તેમાં નાખી શાંશીપેડે એકર્શ કરીસ્ખા 
કરવું. એ વખતે ચુડુલામાં માહેતુ' બલતું કરવું નહી, પણુ શારા 
ઇ'ગારપર્‌ કામ લેવું. પછે તેમાં ઉપર્‌ કહેલો ખાકીના બધા શામન 
તથા બાકી જે કઇ ધી, તરતાં રદ દોય તે બધૃ'રેડી દ મલવીને 
ધીપર્‌ મલીરો થાય અને પોચો નહી જણાય કે ઉપર મશલાબભ છાંડી 
ને ઉતારવો. પણુ નમો રોટલીનો ભુકો શીરામાં નાપ્પી મૈલવી આ 
પછે મદીલો ષ્ટ નહીં પડે અને ધણા નરમ લોંડા જેવો 
થઇ ગયો હય તો તેમાં આશુર્‌ નવટાંક સથથવા તેથી જરા વધારે 
ઘઊનો સુકો સ્માટા નાખી મેલવી દને ઉતારવો, નો ખાંડને બદર 
ગોલ લેશ તો માલનો રાતો મદીધોા થશે. 

પડર-૭૩--હરીસો। ગોસતનેો મોલો તથા વગર્‌ ગોાસતને 
મીર બનાવવાની રીત--હરીસો ખે જાતનો બનાવવામાં આવેછે 
ગેક્તો મીઠા અને ખીજ ગોસતનો. તેથી નો ળોસતતો હરીસો 
ખનાવવોા હોય તો એનો સામત--માસત ૩11 રતલ, ગાય અથવા 
ભે'સનું' દ્ધ ૨॥ શેર, ધર ૨) ઠીપરી, જાઝ પાકત મોહતુ નરીએર 
૧), બદામની “બીજ નવટાંક, ખીશમીશ દરાખ નવટાંક, ખોખરા 
ઝીબેલા એલચીદાણા ૧) પઇશાભાર, જરા પખમનેલું' જયડ્લ. એને 
બતાવવાની રીત--એક વાશણુમાં ધઊં નાપખ્પી તેમાં થોર્‌ પાણી 
૧ હાતે કરી ધઊંને ચાલવા, પછે તે વાસણુને જરા વાંકુ ધરી તેતી 
“કાર ત્યાગલ હાત રાખીને તેમાનુ' પાણી ખાહાર કાહાડી નાખ્ખવું. પછે 
ફરી ખીજી પાણી રૈડી ચાલીને તે પણુ પાણી ઉપર્‌ પરમ.ણે કાદાડો 
નાખીને ચાંનીમાં નાખવા ન્ઝે તે ધર્ભમાતું પાણી નીપર્‌ાઈ જાય તથા 
તેની ઉપરનો ભાણાસ સોશવાઇને ધઊ ૬૪૨ કોરડા થાય તેટલા વાસતે 
તેની ઉપર્‌ કપરાનુ એક ગારીશો દાખી મુકવૂં. ૧૫-૨૩ મીનીટ પછે 
તે ધઊમાં જરા તમાંમેલી ધી નાખી શાળીરપેડે ચોલી નાખખવા, પછે 
એેક શેજ લોહોડાનતી ખાનીમાં ધઊને છડીને તેનાં જરે ઝણો 
યાતે યહરતો ઉતરતો ૩-૪ તરૈહનો રવો કાહાડવા., પણુ તે રવાને 
ઞેક ખીજામાં ભૈલી નહી' દેવો. પછે મોશતના કટકા કરી પાણીમાં 
જરા ધોઇ કાહાડવું. પણુ કેટલાંક લોકો ળોશતને ધોતી વખતે ચોલી 
ચાલીને ધોયછે તેમ તહી' ધોવું. એવી રીતે ગશુરીને ધોવાથી મોસ- 
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તનો સવાડ એછે થાયછે તથા ફીકાશુપર મારૈછે. તેથી ત્રોશૃતને 
ધોવુ' હોય તો પાણીમાં નાખખી ૪૨ છખબછખબડાવી કાહાડવું. પછે તે 
ગોસતમાં જરા દરેલો ગરમ મસાલો નાખી શારીર્પેડે ખુખ શ્માથી 
મુકવુ, તયા નરીએલને શુમારી છરીખએવ ઉપરથી એપખમવીને શાક 
કરવું કે ખમણુતી વખતે તેની ઉપરનો કચર્‌। ખમણુમાં નહી પડે 
પછે તેને ભાંજ તેતું સર્ફેદ પખખમણુ કાહાડી તેનું જરા ધટ ૬ધ કાહાડી 
જુદુ રાપપવું ગ્યને બદાંમતી ખીજનતે ગરમ પાણીમાં નાખી ઉપરથી 
તેના રાતાં છલતાં કાહાડી નાખી તેની શલેશ કરવી. પછે બદામ 
દરાપખ્ખને ધીમાં તલી કાહાડવી, તારેખાદ એક તપીલામાં સઆશરૈ ૪-૫ 
પઇશાભાર ધી કકરાવી તેમા જરા મને લાલ કરી તેમાં અશર 
છશૈર્‌ અથવા શાતશૈર્‌ પાણી રેડી ઢાંકીને તેનું' ચુદુલાપર્‌ ત્ખાધન 
મુકવુ તલીએે શાર્‌' બલતુ' કરવું. યાર્‌ પાણી પ્યુભ ખપ્પર 'કે 
ઉપરથી ઢાંકણુ' કહાડી નાખી તેમાં જરા રવાનો એક ભાગ નાપી 
શારીરપેડૅ ધુંટ ધુઢ કરી કરવું. ધુઠીન્।ાથી હાત રાખવો નહી, 
કારણુ કે હરીસો! બનાવવામાં ને મેહેનતછે તે ખરેખ્ટ બેશીને રવાને 
કરછીયી ધ્ું2 ધ્ુ'ટઢ કરી ચેર્વવાતીછે અને તેટલા વાસતે હરીશ 
બતાવનાર” સુદુલા સઆગલથી કેથે જવુ નહીં. ૧૦-૧૨ મીતીટ રહીને 
એથી ઉતરતો ખીજા ભાગનો રવો નાખવો તથા તેતી સાથે પેવુ' 
આથી રાખેલું મોસત પણુ નાખી ધ્ુ'ટ છુટ કરી કરવું. ૧૦-૧૨ 
મીતીટ રહીને વરી પાછો રવાનો એક ભાગ નાખવો. પણુ ધુ'ટવાનું 
તો ચાલુજ રાખવુ, કારણુ કે જેમ રવાને ધુટ ધ્રુ'ટ કરીને ચેમ્વશેો 
તેમ હરીશ શાર થશે. એ પરમાણે એક પછી એક રવાનો ભાગ 
નાખી ગ્ેરવવો, પછે તેમાં નરોખેરનુ' દ્ધ રડી દઇ ધુઠીશયા કરીને 
ખીર જેવું થાય કે તેમાં ઉપર કહેલો બાકીનો ખંધા સામન નાખી 
તથા ૬ધ રડી શારપેડે છુટીને તેમાં જરા નીમખ નાખી મેળવી 
૬૪ને ઘટ જેવું થાય કે ઉતારવું. એટણે મ્રાસતનો હરીસો થયો. પણુ 
જો વગર્‌ ગોસતનો મીઠો હરીસો કરવો હોય તો એજ પરમ.ણે 
બનાવવે.. પણુ એમાં ફ્મ્ક એટલાજ કે એમાં મોસત તથા નીમપ્પ 
નહી નાખવું. બારી ઉપર્‌ પર્માણે” ખધોા સામત લઇને ખનાવવેો. 
પણુ એ હમશ મીડ કરવાને વાસતે જીયારે તેમાં દધ રડો તીયારે 
તેમાં આશર ૨॥ શેર્‌ ખાંડ પણુ સાથે નાખ્ખી મેલવી દઈ ૬ધપાક 
નવો થાય કે ઉતારવું ખેટલે મીઠા હરીસો થશે. પણુ કેટલાંક લોકે 
નેવી રીતે ધોયલા ધરઊંનો રવો કાહાડવાને બદણે પેણેલાં ઘઊંને શહે 
દ્ાહોરીપર્‌ ભુ જને પછે ભરડી નાખેછે. તમને તેને સુપરામાં કાઢકી 
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માતર તેના તાંદાં કાહાડી લેઇ તેવા ૧) શૈર્‌ તાંદમએ કમોદના 
છરેલા ચોખા ગા શેર્‌ છેવા તથા ખે નરમ રાબડી ન્ેવુ' થાય 
તેટલુ' શુમાર્થી પાણીતું ચુહુલાપર્‌ સ્માધન મુકી તેમાં ખ્રખ કકરા 
આવે કે જરા ધી નાખી તેમાં પેલા ઘઊંના તાંદરા ખોરી દેવા. 
પછે ન કલાક સુષી ધુ ઘુ'ટ કરીઓઆ પછે ચોખાને ધોઇને તેમાં 
નાખી સાશીર્પેઠે ધુઠીન્યા કરવું, જીયારૈ રાબદી જેવું થાય કે તેમાં 
પાંડ દધ વગેર નાપ્પી મેળવીને ઉતારવું, તેથી હરીસો ધેોયલા 
ધર્ણના રવાનો બનાવવા કે ધતા તાંદરાનો બનાવવો એ પકવાન 
ખતાવનાર્‌તી મર જીપરછે. 
------8-.શ.24------ 


ચ્્ 
૧૯-તરઉઊવાર જતના અચાર. 

પડ્ઝ 88” અચાર્‌ બનાવનારને સહમજણ તથા અચારેને 
વાસતે સરકો તઈયાર્‌ કરવાની રીત--તગએ હેલ આપેલા કેટલીક 
જાતના અચાર્‌ બનાવવાની શીતમાં જહાં ગરમ કીધેલે। સરકે કહેલોછે 
તે હેકાણે હાવી રીતનો ગરમ કીધેલો શુરકો વાપર્વો:--એક ક્લઇની 
તપીલીમાં શાર સરકો ૨) ખાટલી રૈડવો. પછે તજ ન તોલો 
લવગ *। તોલો, આપા કારા મરી ન તોલો, સુવા ગા તોલો 
અને ૨-૪ એલચી લેવી. એ બધાને જરા ખોખપર્‌' કરી મલમલના 
કપરાના કટકામાં ધીલી એક નાહાની પોટલી બાંધી તે સરકામાં મુકવી. 
પછે શરકાની તપીલીને ચુહુલા પર મુકી ગરમ કરવા, પછે ઉતારીને 
"ખુબ થડો પડવા દેવો. પછે તેમાંથી પેલી પોટલી કાહાડી નાખી 
ગ્મચારમાં એ શરકોા રેડવા. એ પરમાણે જેટલાં સ્મચાર્‌ બનાવવા 
હોય તેના શુમાર પરમાણે શરેકો લઇને ગરમ કરવો. પણુ અચાર 
બે રીતથી બનાવેછે તેમાં ખેક્તો એકે રાધને પેહેલા થોરા ગરકામાં 
ચયહરાવી તેમાં જે જતના સમમાર ખનાવવા હોયછે તે નાખી ખર્મો- 
તીને ખનાવેછે અને ખીજીતો ફકત ઉપર પર્માણે ગરમ કીધેલા 
શુર્કામાંજ તમચાર ભરીને તેમાંન્ટ પખોલવેછે તેથી જોઇએતો 
સરકામાં અચાર ભન ને ગમેતો રાઇના અચાર ભરે। એ અચાર 
બનાવ નારની મરજ પરછે પણુ જેર કોઇને રાઇનતી મરજી નહી 
હોયતો સરકામાજ ભરવા, અને ન્ેેત્મારે તે અચાર સરકામાં 
ખીલીને તઇ ખાર થાયેક્ે ખપાધાણાં વાપરવા. નમે કોધ્તે ખે શરકાના 
ગાર મીઠાં કરવા હોયતો શરકા રૈડતી વખતે તેમાં થોર્‌ ગોર 
દાણેવી નાખવો ત્મચાર કાહાડતીઃવખતે તથા ભરતી વપ્પતે સારી જતન 
રાખી ષેયતો શારા રૈફેર્‌. 
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પડપ--ધરેભના અચારે--સરકામાં રાઇ ચહરાવી કકરી «વી 
તરૈલી "ખારા ધર ભની કટકી ગને પરુખ થડી પારી તૈમાં ખરસોવીને 
ખરણીમાં નાખવી તમને ઉપર્‌ ચપટ ઢાકણ' ઢાંકવું “કે તેમાં 3ઝણા 
મછર જાયનહી, એ રાઇ સરકામાં ચહરાવતી વખતે તેમાં ચોરા 
ખાખ્યા કારા મરી, રાતા મરચાની સુકી ભુકી અને જર નાખી 
મેલવવું. સમાર ચરીને નરમ થાયકે ખાધામાં લેવા. ખે સ્યચાર 
જહાજ દાહાડા રૈહેતા નથી માંટે ખપ નેગાજ બનાવવા. સગો 
તથા રાઇ ઘરભના સુમાર પરમાણે લેવી. કાહાડતી વખતે તેમા 
મછર્‌ જય નહી તેની સ'ભાલ રાખવી. રાઇને હાતે કરી ચહરાવવી 
નહી, કેમકે તેથી હાતમાં મગન ખલશે. તેથી જ્યાર્‌'ની રાઇ ચહરાવે 
તાહારે ચમસા સ્મથવા કરછીથી કરી રાઈ ચહરાવવી. 

પડ૬--તાછ માછલીના અચાર--નેમ ઉપર ધરભના અચાર 
ખનાવવાની ( જીએ નાગ ૫૭૫ ) રીતછે તેજ પર્માણે એે અચાર 
ખનાવવા. પણુ એમા ફરક એેટલણોજકે ધરભને બદણે તાજ માછલીની 
કટકીએઓને કકરી નેવી તલી કહાડી ઉપર પરમાણે ભરવા, પણતેમાં 
મછર્‌ જયનહી તેતી સ'ભાલ રા"ખખવી, કારણકે ને તેમાં મછર્‌ 
જરૈતો સ્મચાર્‌ ખગની જશે, એે અચાર પખપ ન્ઝેોગાજ ખનાવવા 
કેમકે તે ધણા દાહાડા રહેતા નથી બગડી જાયછે, સરકે તથા ર1 
માછલીના શુમાર પર્માણે લેવી, અસાર ચરીને તઇચાર થાયકે 
પખધામાં લેવા. 

પ૭૭--૨]કી માછલીના અચાર--ન્‍ેમ ઉપર્‌ ધરભના અસાર 
(જુઓ નાગ ૫૭૫) રીતછે તેજ પરમાણે અમને તેવીજ રીતે રપ 
સરકામાં એ અચાર બનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલાજ) સુકી 
રામશનતી માછલીની કટકીએઓને જરા પાણીમાં ભીજવી રાપખ્પી સમારી 
કોરડી કરી પછે કકરી નેવી તલી ઠડી પડવા દઇને ઉપર પરમાણે 
ખનાવવા. મને તેમાં મછર્‌ જાય નહી તેતી સંભાલ રાખવી. નહીતો 
કે અચાર્‌ ખગડી જશે, એ અચાર જાહાજ દાહડા રહેતા નથી 
પપપ જેોગાજ ખનાવવા. 

પડત-તાછ કાલમીના અચાર--નેમ ઉપર ઘરભના અચાર 
બનાવવાની ( જીઓ નાનમ ૫૭૫ ) રીતછે તેજ પરમાણે ખનાવવા પણુ 
એમાં ફરક એટલાજ કે ઘરભને બદ્લે તાજ કાલમીને સમાંરી 
નીમખમાં સારીપેડે આથી ધોઇને જરા હલઢ લગાડી કકરી ન્ઝેવી 
તલી કાહાડી થડી પાર] ઉપર્‌ પર્માણે ર્‌ાઇમાં પખર્માતીને ભરવા. 
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' ઘ્રુક્ટ--ઈડાંતા અચાર-નઈએ એટલાં મરધીના તાજ ઇડાંને 

કઠણુ બારી કાહાડી થ'ડા પડેને ઉપરથી કાઢલા કાહાડી નાખવા, પછે 
હ ગેક કાયની ખરણીમાં ભરી ઉપરથી ગરમ કીધેલો શરકે। રેડી મજ 
ખુત ધાંકીને કપરાથી મોહ ડુ” બાંધવું. કએ શુરકે! ગગ્મ કરતી વખતે 

તેમાં ૬૨ એક પેટ સરકાખે સપ્યા કાલા મરી ૫) તોલો, થોડી 

શુકા લાલ મરચાની ભુકી તથા ગા તોલો લવ'ગ નાખી ગરમ ક્ર્વો 

જ્‌ ખે ઈ'ડાનો રંગ બદલાખેકે પાાધામાં લેવા. એ સ્‍્મયાર જહા 

જ દાહાડા રૈદેગ્માથી બગરી જયછે તેવી ખાધા જોગાંજ બનાવવા, 


૫૮૦--૩મઈ ચરાવેલે સરકો અથવા અચારને વાસતે ૨ર્ઈને 

સરકામાં ચરાવવાની રીત---્યાએ એથલ કહેલા ગઇના ગમચારે 

ખનાવવામાં જાંહાં રાઇ ચરાવેલો સરકો ક્હેલોછે તાંહાં હાવી રીતથી 

મ્‌ઇને શમ્કાંમાં ચરાવીને કામમાં લેવેોઃ--સરકાો અસારના સુમાર 

પગ્માણે લેવો. યાને અસાર બુડતો સરકો લેવો. અને તેના શુમાર 

પર્માણે દરેલી રાઈ લેવી, પેહેલા દડેલી રાઈને પયાંતીમાં «રા છુ'ડી 

ને ખએેક વાસણુમાં નાખ્ખવી, પછે તેમાં થોર સમ્કો રેડી ચમસાએખે 

8 ગ્મથવા કરછીધી શાળી પડ હીલવ હીલવ કરીને એવીતો ચરાવવીકે 

નાખ્ખમાંથી ઝમકાર છું ટે. રાઇને હાતે કર ચરાવવી નહી, કેમકે તેથી 

હાતમાં મગન ખબલશે, પછે તેમાં થોર આપા કારા મરી, થોરી સુકા 

રાતા મર્ચાંતી ભુકી, થોરી ખોખરી કીધેલી સુકા લસણુની કરી અને 

તેમાં રંગ આવવાને વાસતે જરા દરૈલી હરટ નાખી)ી બધાને સારી 

પડે મેલવીને વશી થોરી સરકો ડીને એક રશ કરવું. પછે ને 

જાતના ર!ઇના સ્મચા2 ભરવા હોય તેને ગમાં ખરમાોઠીને બરણીમાં 

ભરી ને 5કઇ વધી ઉ હાય તે ઉપરયી તેમાં રેડી ઘઈ હાંકનુકે તેમાં 

જણા મછર જાય નહી, નેાધએતો રાઈને સરકામાં ચગવતી વખતે 

તેમાં, થોટ સરસીયું તેલ 3ડીને ચરાવવી. થોડા દાહાડા રહીને તપા 

સવા જા તેમાંનો સરકો અસાર પીતે સોસવાઈ ગવેો હોયતો ઉપરથી 

ખીજા થોર રાઇ ચરાવેલો સરકો રૈડવો. એ એ અચારને વાસતે 

શિ સરકાને પેદેલા જરા ગરમ કરી થ'ડપ પડવા ૬ઈ પછે તેમાં રાઈ 

ચરાવીને ભનાવશેોતો વધારે શાર થારી, સઅચચારે બે રીતથી બતાવ 

વામાં આવેછે, કેટલાંક લોકો રાઇના સ્મચાર બનાવેછે, ખને કેટલાં 

ક લેકે ફ્ક્ત સરકામાંનત અસાર ભરૈછે. જુગે( એ વીશ્વે ત્માપેલી 
વધારે શહમજણુ નાન ૫૭૪. ુ 

૫૮૨--૫૮૩--અ ૭રતા) ખારેકના તથા જર્દઆણુના રાઈના 


અચાર્‌ બનાવવાની રીત--ેોઇએ એટલાં તવા અર્‌ સથવા 
ર૭ 
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મારક સથવા જરદગમાલુ' જેતે એક /નત લેવા. પછે ઉપર પરમાહે 
રાઇ ચરાવેલા સરકામાં પખપરમોતીને બરણીમાં ભરી મજ્ખુત ઢાંકવાક 
તેમાં મછર “ય નહી. (જુખા એ ત્મચારને વાસતે રાઇ ચરાવેલો 
સરકા બનાવવાની રીત નાગ ૫/૮૦) નમે મ'છર્‌ તમથવા ખારક નવી 
નહી મલતી હોય ત્મને જુના હોયતો તેને પેહલા જરા ગરમ પાણી 
માં ધોઇ કાહાડવા નેઝે ઉપરથી મેલ તથા કચર્‌। નીકલી જરી. પછે 
કોરડા કરી ભરવા. (જીએ તચાર બનાવનારને સહમજણુ નાગ 
પ૭૪). 

પ૮૪--આદાનું રાઈનુ' અચાર--નરઇએ એટલુ' સદ લઇ 
છોલીને તેની પાટલાં પાટલી પહેરી સલેસ કાપવી. પછે તેમાં માઠ્‌ 
નાખી ઉથલ પાથલ કરી સસરૈ બાર કલાક સુધી રઇવા દેવી. પછ 
તેને તડકામાં શાદરી ઉપર શુકાતી નાખવા, બે 1રેણુ દાહાડા બરાબર 
સુકાયંકે ઉપર્‌ પરમાણે સરકામાં સારી પૈડે રાઈ ચરાવી તેમાં ખરમો 
તીને બરણીમાં ભરવી, (જુખોા એ અચારને વાસતે રાઇને સરકામાં 
ચર્‌ાવવાની રીત નાગ ૫૮૦) જ્યાર મચાર ચરીને ખીલેકે ખાધા 
માં લેવા, પણુ કાહાડતી વખ્ષતે તેમાં જીણા મછર જાય નહી તેની 
સભાલ રાખવા કેમકે તેથી અઅચાર બગડી જશે, (“જુએ ગમચાગ 
ખનાવનારને સહમજણુ ના૦ ૫૭૪), 

પ૮૫--રેસાનું રાઈનું અચાર્‌ બનાવવાની રીત-- ન્ઝઇ એ 
એેટલુ' ધ્લદર ત્માદ' લઈ છોલીને તેની પાટલી પોહોરી સલેસ કાપવા 
પછે તે સલેસતી જીણી જીણી કશ્રુ'ખરના નેવી છરીથી કરી સલીઓ 
કાધી કાહ ડવી. પછે એ બધી સલીન એક તોપલીમાં નાખ્)ી ઉપર 
થોર્‌ નીમખ નાખી સારી પેઠે પવર્ધાતીને ખેક દાહાડો રેહવા રેવી. 
પછે તડકામાં સાદ પાંથરી તેની ઉપર બે તરણુ દાહાડા સારી પેઠે 
સુકવવી. પછે ઉપર્‌ પરમાણે રાઇને સરકામાં ચરાવા તેમાં એ સદાની 
સુકવેલી સલીઓ ખરમોઠી બરણીમાં ભરી મજબ્રત ઢાંકણુ' હાંકનુ' કે 
તેમાં મછર્‌ જય નહી. (જુખો એ અચારને વાસતે રાઈને સરકામા 
ચર્‌ાવવાની ગીત નાન ૫/૮૦) જયારે ત્મચાર ચરીતે તઇ આર યાયડે 
ખાધામાં ધેવા (જુગમા અચાર બનાવનારને સહણજણુ નાન ૫૭૪). 

૫૮૬--૮૭--ગાજરનું તથા ચીભરાનું રાઈનું અચાંર-- 
નપર એટલાં શુરતી ગાજર લઇ શમારીને ચાીરીન્મા કરી 
વચમાંથી તેનો પીલા કાહાડી નાખવા. પછે તૈની પાટલી સલીખો 
કરી મીઠામાં ખએેક દાહાડો રહેવા દઈને પછે તે સુકાથ્ને છોરી આ 
જેવા યાય તાંહાં સુધી તડકામાં સાદરી પાયરીં તેની ઉપર સુકાતી 





ુ.. 
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ના'યડી. જયાર બરાબર સુકાયકે ઉપર્‌ પરમાણે રાઇને સરકાંમાં ચરા 
વી તેમાં ગાજરની સલીઓને પપરમોટી બરણીમાં ભરી મજબુત ઢાંકવુ' 
કે તેમાં છણા મછર્‌ જય નહી. (જુગ્યો એ તમચારને વાસતે રાઈને 
સરકામાં ચરાવવાની રત નાગ ૫૮૩) જયારે અંગાર ચરીને ખીલેકે 
ખાધામાં લેવા. એજ પર્માણે સુરતી ચીભરાના આરીત્માના નાહના 
નાહાના કટકા કાપી સથી સુકવીને બનાવશ્ીતો ચીભરાના સ્મચાર થશે 
(જુઃ્ખ। ગમસચાર બનાવનારને સહમજન ના* ૫૫૭૪) 
૫૮૮--ગલૈલીના રાઈના અચાર્‌--સારી કુ'મરી થોરી તા 
ગલેલી લઇ છોલીને તેના બબે ચોરીઃ કરવા. પછે ઉપર્‌ પરમાણે 
સરકામાં રાઇ ચરાવી તેમાં ખરમાઠીને વાસણમાં ભરી ચપટ ઢાંકણ 
હાંકવુ'કે તેમાં મછર્‌ જાય નહો. ખીન્ઝે દહાડે ખાધામાં લેવા, ”ુગ્મે 
અસારને વાસતે રઇને સરકામાં ચરાવવાની રીત નામ ૫૮૩) 
૫૮--૫૯૨---કારેલાના,સલગમના, કાબોજના, તથા કાલી 
કૂલાવર્‌ના રાઈના અચાર બતાવવાની રીત--નેકે ઉપર કહેલી 
તરકારી જુદી જુદી ચાર્‌ જતતીછે પણુ સ્મયાર બતાવવાની રીત 
એકજછે. તેથી ઉપર કહેલી કોઇ'ની નતની તરકારીના રાઇના ત્યચા 
ર બનાવવા હોયતો નેેતે એક જતની તરકારી લઈ સમારીને તેના 
નાહાના કટકા અથવા જીણી જીણી કાટરીઓ કરી તેમાં મીડું' નાપ્પી 
તરીખે ઉપર કરી આશરે ૧ર--૧૪--કલાક રહેવા દેવો. પછે 
જહાંવેર તે શુકાઇને છોશી અ! નરી થાય તેટલા દાહાડા તેને તડકામાં 
શાદરી ઉપ? નાખવાં, પછે સરકામાં સારી પેડે રાઇ ચરાવી તેમાં 
એ સુકવેલી તરકાશી પખર્મોઠીને બરણીમાં ભરી મજબુત ઢાંકવી કે 
તૈમાં મછર્‌ જય નહી. (જાએ એ અંચારને વાસતે સરકામાં રાઇ 
ચરાવવાની શીત નાન ૫/૩) નેત્મારે અંગાર ચરીને ખીલેલા જના 
થકે ખાધામાં લેવા. પણુ નમો અતાર સરકા પીને સોસવાઇ ગીશ્યા 
હોયતો ઉપરથી થોર બીનો રાઈ ચરાવેણો સરકો રૈડવે. 
પસ્૩--વાસના રાઈના અચાર બનાવવાની રીત--જમીણમાંથી 


 જેવાલીલા વાંસના કુમરા પીલા જરે તેવા લઇ સમારી જીણા જીણા કટકા 


કરી મીઠામાં આથીને બાહાર એને તડકામાં શુકાતા નાખ્ખવા તે સુકા 
ઇને છોરીત્ખા નવા થાય તાંહાં શુધી સુકવીગ્મા કરવા. પ્છે રઇને 
સરકામાં સારી પૅડે ચરાવી તેમાં ખરમેોઠીને બરણીમાં ભરી મજ 
જુન ઢાંકવુ' કે તેમા જીણા મછર્‌ જાય નહી. (જુખો એ ગચારને 
વાસતે રાઇને સરકામાં ચરાવતાતી રીત નાગ ૫૮૩) જ્યારે શ્રીને 
ખીણે કે ખાધામાં લેવા. 


રરર” ખખરચીની ચોપડી. 


પસ૪--ખફેણા રાઈના બનાવવાની શીત--નોઇઈઇએ એટલી 
સારી પાકી કે લઇ તેને પાણીમાં ખારી કાહાડી શુપરામાં છુટી 
છુટી નાખીને પુ ય'ડી પાર્વી. પછે સરકામાં રાઇ ચરાવી તેમાં 
કેરીને ખર્મોઠીને બરણીમાં ભરી મજ્બ્રુત ઢાંકવીકે તેમાં જીણા મછર્‌ 
નાય નહી, નનો મૈછર જશેતો બગડી જસે. ્મચાર ચરીને નરમ 
યાયકે ખાધામાં લેવા. (જીઓ એ ત્ખમચારને વાસતે સરકામાં રાઇ 
ગયરવવાની રીત નાન ૫/૦) 

પક્પ--કેરીના અચાર્‌ બનાવવાની રીંત--સુરતી એક મણુ કાચી - 
કુમરીં સારી કેરી દીચકા સાથે લેવી, યાદ રાખવુ કે બાહાર દેશાવર 
પ્યાતે કેરીને તોલીને વેચેછે. પછે તેને પાણીથી ભરેલા વાસણમાં 
છબ છબદાવી કાહાડી ઉપર મીડ ભભરાવી બરણીમાં નાખવી, પણુ 
એ કેરીને બરણીમાં નાખવાની અગાઉ તેમાં પેહેલા થોર્‌' મીડુ' નાખ્ખી 
પછે ઉપર થોરી કેરી નાખવી. એે પરમાણે અવાર નવાર્‌ કેરી તથા 
મીઠું નાખી બમ્ણીને ઉપર્સુધી દા'ી દાખીને ભરવી. પછે તરણું ચાર 
દાહાડા રહીને તપાસવી, પછે તે કેરી દબે એટવુ' તાજાં કુવાનુ પાણી 
મેક વાસણુમાં રડી તેમાં એક મુથી મીડ' નાખી પીગલાવવુ, પછે 
કપરાથી ગામી કાહાડી એ મીઠાતું પાણી તે કેરીની બરણીમાં રૈડી મજ 
બુત ઢાંકવી કે તેમાં મછર્‌ જય નહી. પણુ ને માડાનું પાણી છઠીને 
કેરી ૬દુબેલી હોયતો તેમાં ખીજીં' પાણી નહી રડવું. સ્આાથ દસ દહાડા 
રહીને તપાસવા. એ એક મણુ કેરીએએ ૪ શૈર મીડુ' લેવું, ગમચાર 
યરીને નરમ થાયકે ખાધામાં લેવા. એ સ્મયાર્‌ ભરવામાં કેરી 
ઘાગેલ તથા નરમ નહીશેવી 

પક્૬--ગોર્‌ કર્‌ીના ફ્ર્માસુ અચારે બવાવવાની ર્‌ીત-- 
સારો મોહોતી કાચી કેરી સુમ્તી એક મણુ લેવી, યાદ રાખવુ કે ખાહા 
ર દેશાવર પાતે કેરી તોલીને વૈચેછે. પછે તેને કાપીને ચાર્‌ ચાર 
સ્મૃથવા સ્ખથ સ્માથ ચીર્‌। કરી તેમાંતી ગોટલી કાહાડી નાખવી, 
અને તે કેરીની ચીર્‌ ઉપર જરા પણુ લીલાશ રહે નહી એવી રીતે 
છોલી કાહાડવી, પછે તે ચીરીને જરા ગરમ પાણીમાં ધોઈ કાહાડી 
તૈમાં ૪) શૈર નીમખ નાખી મેલવીને એેક માટીના વાસણુ(માઢલા) 
માં 3) દહાડ સુધી ભરી રાપ્યવી, કારણકે નસો ધાતુના વાસણુમાં 
કેરીતી ચીર રાખી હોયતો એટલાં દાહાડા રહેગ્માથી વખ્ખતપર્‌ "ખતા 
સથી કરીને કદાચ તેમાં ધાતુ એગણે નથી માટીના વાસણુમાં એવી 
કશી ધાસવી રહેતી નથી. પછે તેને ખાહાર કાહાંડી કોરડી કરીને 
સાદરી €૫ર તડકામાં સુકાતી નાખવી, તરણુ ચાર દાહાડા સારી પેંડે 


સ્મચાર જઉ 


તડકુ દેવા પછે 3 શર રાઈને ભરડી તેતા જલા કઝાટ»ી કાહાડી 
"ખુબ છુ'ડીને બારીક કરી એક કઠર્‌।કતાં નાખવી, પણુ નો દરેલી 
રાઈ તઇશ્યાર મલતી હોયતો સાખી રાઇને છંડવાની ગમ નયી 
પછે તે રાઇ નરમ રાખડી નેવી થાય એટલો શાર! તારના સરકા 
કૂડી રાઈને સારી પેઠે ચરાવવી, યાદ રાખવુ”કે ખએેમાં મોરછે તેયી 
સરકા લેવો નહી નમોઇએ પણુ ક્કત રઇ ચરાવવાને વાસતે થોરી 
જ સરકા સેવે. રાઈને હાતે કરી ચરાવવી નહી કામ્ણુ કે 
હાતમાં અનમન ખલશે તેથી કરછીયી ચરાવવી. પછે તેમાં મીડાશુ 
પુરતો આશુ ૧૦ સેર ગોર નાખી મેલવીને એક રશુ કરવું મોરે 
કઠણુ નહી લેવો, પછે તેમાં એઠલ કહેલો ખધો સામણુ નાપ્પી મેલ 
વી ને એ કેરીતી ચીશ્‌। ખ્યરમોટાએ એવું ખે બધું નરમ કરવું 
એ પર્માણે બધુ' તઇન્માર કરવા પછે પેલા કેરીના ચીરીઓ તેમાં 
પ"પર્માોતીને બરણીમાં ઉપર્‌ શુધી ભરવા, જોઇગખએેતો એ રાઇ ચરા 
વતી વખતે તેમાં થોર્‌' સરસીયુ તેલ પણુ રૈડીનૅ મેલવવું, પણુ 
“જ કોસતી મરજી શરશીત્યા તેલની નહી હોયતો નહી રડવુ 
પછે તે બરણીનું મોદડું મજબત ઢાંકવુંકે તેમાં મછર્‌ જય નહી 
કારણકે જેર મછર જ્શિતો અસાર બગડી જશે. પછે ખે બરણીને 
જાંહાં સરદી વાલી જમા નહી ણેય તાંહાં મુકી રાખવો, તળેજે 
ઘહાડે એ બધી ચીરે।ને તરીએે ઊપર કરવી. એ પરમાણે તરી 
જે દાહાડાને સાંટર મહીના શુધી તરીએ ઉપર કર્રીસ્યા કરવુ 
ને મહીના પછે દર્‌ પંદર દાહાડે એકવાર તરીએે ઉપર કરવા 
એવી રીતે કરીગ્આથી ઉપરના અચાર શુકા નહી રહે. જો એ અચારમાં 
મીદાસ થોર્‌। લાગેતો 'ન્મો મોરે મુકવો. એ અચારને નેમ જતનથી 
રાખશે તેમ બે તરણું વરશ શુધી “ગડરે નહી. એ ત્મચારમાં નાપ્ય 
વાનો સામન---કારા સ્ખાખા મર). ન શેર, ધાણા ૦1 શૈર, દરૈલી 
હરઢ ૧ પાશે?, ખોખર્‌ કીધેલુ' જીરૂ નવટાંક, ખોપ્પરા કીધેલા શુકા લશ 
ણુની કરી ના જેર્‌, થોરી તજ, લવગ અને એલચીને ખોપ્પરી કેસને 
નાષ્ખયવી. સ્ખમને “જોન કોઇતી સુકા મરચાની ભુકી ના”*વાની મરજી 
હોયતો બે તોલા સુધી લેવી. એ બધાને રાઇ મોરમાં નાખી મેલવવું. 

પસ્‍ડ--૨ાઈ કર્રીતા અચાર્‌ બનાવવાની રીત--ન્‍ેમ ઉપર 
ગોર કેરીના સ્મચાર બનાવવાની ર્રતછે (“જુએ નાન ૫૯૬) તેજ 
પરમાણે બધો સામણુ લઇ તેવીજ રીતે કેરીને સુકવીને ભરવા; પણ 
એેમાં ફરક એટલોજકે એમાં જરા પણુ મોર નહી નાખવો,,ત્યને તેને 
ખદવે ર૪ તથા સરકે વધાર લેવો. 


૨૨૪ બખરચીની ચોપડી 


પ૨૮--ચાપાં કેરીનું અચારે-- ઉપર ને ગોર કેરીના ભચા 
ર્‌ બનાવવાની (જુખોા નાન ૫૯૬), રીતછેગુતેજ પરમાણે *બધોા સામ 
ણુ લઇ તેવીજ રીતે કેરીને સુકવીને બનાવવા, પણુ એેમાં ફરક એેટ 
લોજ કે કેરીના છુટા ચીરા કરવાને બદણે ચી?્‌ને ચ્માખી વલમેલી 
રહે એેવી રીતે કાપવી ત્મને તે કેરીમાં ઉપર કહેલો થોડે યોશા 
મશાલો ભરી દાખી ર૪ ગેરેમાં ખરમોટીને બરણીમાં ભરી ઉપર 
થી થોર: સરશીયુ તેલ રેડીને મજબ્રત ઢાંકી ઉપર પરમાણે ફેરવ ફેરવ 
કરવા. ચરૈને ખાધામાં લેવા, 

પસસ્‍્ક--સેઠીઆ કરીનુ્‌' અચાર્‌--ઉપર ને ગોલ કકેરરીના 
ગષાર બનાવવાની રીતછે, (“જુએ નાન ૫૯૬) તેજ પરમાણે 
હધો શામણુ લેઇ તેગીજ રીતે કેરોને સુકવીને ભરવા, પણુ એમાં 
ફરક એટલોાજકે કેરીતી છઠી ચીરે કરવાને બદ્ણે ચાર ચાર 
ચીરા સાથે વલગી રહે ખેતી રીતે કાપવી તથા શરશીસ્માં તેલમાં 
૨) શૈર મેથીને શે્‌ક્વી અને ગ શૈર સુકા લાલ મરચાને જરા 
મીઠા તેલમાં શેકવા. પછે મેઠી તથા મરચાને જુ'ડી ઉપર પરમાંણે 
રાઇ મોર્‌ વગેર તઇશ્ખાર કરી તેમાં મેઠી ,નાપખ્ખી મેલવીને થોરી 
થોરી કેરીમાં ભરી ૬'ખીને પછે ખરમોઠીને બરણીમાં ભરી મન 
બુત ઢાંકી ઉપર્‌ પરમાણે ફેરવ ફેરવ કરવા. ચરેને ખાધામાં લેવા 

૬૦૦--નવી કરીના રાઈના ચીરીઆ--ઉપર જે કેરોના 
અસાર બનાવવાની રૌતછે (જીઓ ના* ૫૯૫) તે પ્રમાણે કેરીના પાણીના 
અસચાર જયારે જરા અરધ કચરા ચરવા પર ગઆવેકે તેમાંથી 
કાહાડી ચીરીશ્યા કરી ત્રોટલી કાહાડી નાખી. પછે તે ચીરોગા 
ના સુમાર્‌ પર્માણે સરકામાં રાઈ ચરાવી તેમાં ખરમોતીને ખ્ર્ણી 
માં ઢાંકીને થોરા દાહાડા રહેવા દેવા. ચરેને ખાધામાં લેવા. 


૬૦૨--લીંખુના સોજા અચાર્‌ બનાવવાની રીત--શારા તાજા 
ખાતા લીજુ મોણેતાં જેવાં ૧૦૦) ન'ગ લઇ તેની ચાર ચાર ચીરી 
કરવી. તે ચીર કાપતી વખતે લીંબુને છેક નીચે થુધી કાપવા નહી' 
પણુ ચીરો વલગેલી રહે તેમ કરવી. પછે નીમપ્ખ 31 સૈર તથા 
દેલી શજી હરઢ ૧॥ પાશેર લઇ, નીમખને બારીક વાઢી તેમાં 
હરઢને શારીપેડે મેલવી દેવી. પછે ખે હરઢ મેલવેલુ' નીમખ દરેક 
લીંબુમાં જેઢલુ' માગય એટલુ' દાખી ઘખીને ભરવું, પછે એ ખધા્‌ 
લીખ માએ એવી એક કાચની શહ બરણીમાં લીંઝને ભરવાં. 
એ લીંજુ બરણીમાં દાબીને શી'ચવવાં. પણુ ને ગ્યેમાં કોધઇતી મરજી 


સ્યચાગ. જઉપ 


જાદુ તથા મરચાં નાખવાની હોય તો ૦11 શેર દલદાર આદ તથા 
શ પાશેર મમ્યાં લેવા. ચરે તઆદને છોલી તેની પાટલી શલેરી કરવ! 
પછે નીમખમાં ખે ગ્મા૬ તથા મરચાંને ખે તરણુ દહાડા આથી 
તડકામાં તરણુ ઘ્હાડા સુકવી રાપ્પવ(. પછે બરણીમાં લી'બ્ુ ભરતી 
વખતે લોંબ્ના બે તરણું થર્‌ (પર) થાય “કે તેની ઉપ? માદ તથા 
મરચાંને પણુ હરઢ નીમખમાં પ્યરમોતી લંખુની ઉપર તું પાટલુ] 
જેવું પર કરવુ'. એવી રીતે ખધાં લી'બુ દાખી દાખીને ખરણીમાં 
ભરવા ગ્યને વચે વચે આદ મરચાંનુ' ૫૨ કરતાં જવું, જયાર ખરણી 
ભરાય કે તેની ઉપર લીખ કાપતાં જે રશ નીકલીઓ હોય તે તેમાં 
રેડી દેવો. પછે હાંકયુ' ઢાંકી કપરાથી મજ્ખુત ખાંષી જહાં શરદી 
નણી હેય તે જમા ઉપર બરણીને હલાએેદી મુકવી. *ાથ દાહાડા 
રહી બરણી ઉગારી તેમાંથી એ અચા?ને કલઇની કઠરકમાં પાલી 
કરી તલીએ ઉપર કરીને પાછા બરણીમાં ભરી મજબત મોણાર્‌' બાંધી 
રાખવું. એ અસાર મહીને! શવા મહીનામાં પ્પાધા લાયક થશે. પણુ 
“નો એ અચારને જલદી ખાધામાં લેવાં હોય તો એ ગ્મચાર ભરેલી 
બરણીને તડકામાં મુકવી સમયને બે તગ્ણુ વખત તરીખે ઉપર કરવા 
ગ્ેટલે ૧૫ દાહાડામાં એ સ્મચાર્‌ ખાધા લાંયક થશે. શચણા--ને 
એ સચારમાં નીમપ્પ દા'મીને નહી ભરવાથી શ્યથવા ભુપ્પર્‌ પવણુ 
લાગાધી વખતપર લીંબ કોરડા પરી ગએલા બરણીમાં જણાય તો 
ઉપરથી ખા” નીમખ બારીક કરીને શૈહેન્ટ હગ્ઢમાં ભેલી તેમાં 
ધટે તેટલુ ઉપરથી છાંટવું. સ્અથવા સ'ભાલથી થેોગ લીને ખાહા 
કાહાડી વચમાં બે તરણું પર્‌ ખે નીમપ્પ છાંટવું. ખીજુ'--એ 
સ્યચાર્‌ બનાવવામાં ખજર્‌' હર્ઢ વાપડવી નહી કેમકે તેમાં આયા 
વીશેરૈની ભેલ હશે તો અઅચા2 %ગઇ તથા ખગરી જશે. એ ચાર 
શેજા હાતથી ભરશે તો બધા? શાર્‌. કાહાડતી વખતે કાંટાથી કાહા 
ડવા. એ સ્મચારમાં કેટલાંક લોકો થોરી શરકો પણુ રૈડેછે. 
૬૦ર્‌-કરેમદાનુ અચાર૨--૨) ઠીપરી લીલાં કાયાં કર્‌વ'ડ। લઇ તેને 
પાણી ભરૈલા એક વાસણુમાં નાપ્પી સારીપેકે ષોઇ કાહાડવા. પછે 
એક વાસણુમાં એ કરમદાં નાખી ઉપર થોર્‌' નીમખ નાખી હાતે 
કરી નીમખમાં ચોલીને કાચની બરણીમાં ૨--3 દાહાડા ભરી મુકવા 
અ ચાર નીમકમાંજ તપ્યાર થશ્વે. મેમાં પાણી નામવુ' નહી 
કારણુકે કરમદાને લગાડેલુ' નીમકનુજ પાણી છુટશે. પણુ જોન્નીમખ 
નું પાણી નહી છુઠીયું હોય તો તેમાં જરાક પાણી રેડવું. 
૬૦૩--કાકરીનુ' અચારે--નાદાતી કુમરી કાકરીના ખરી 


ઉદ ખખભરચીતી ચોપડી, 


લઇ ધોઇને તેમાં નીમપ્ય નાપખ્પી બરણીમાં ભરવાં. ખે તગ્ણું દહાડામાં 
ખે ચાર નીમખ્ખમાંજ તળયા? થશે, ખેમાં પાણી નામવું નહી. 
%્રમકે નીમખખનુજ પાણી છુટશે, જે મેકડિતી કાકરી હોય તો તેની ચાર 
ચીરો કરી વલમેલી રાખી તે ચીરે।નતી વચમાં નીમખ દાખીને 
સુકી રાપ્યવી. 

૬૩૪--કુમારનુ અચાર્‌--જોધએ એટલાં શારા મોહાતા કુમાર 
લઇ તેના માહિતા કટકા કાપી કશી ઉપરની છાલ છોલી નાખી તેનો 
ગર લેવો. એ ગરને રખતી ભરલી એક તોપલીમાં, નાપ્પી 
ગ્મેક રાત રેહવા દેવો, પછે ખીગ્ઝે દાહાડે તે ગરને રાખમાંથી બાહાર 
કાહાડી પાણીના ભરેલા તપીલામાં નાખી જ્ુબ છબ છબડાવીને ધો 
વા. પછે તેને ખીજ શૈજ પાણીથી ધોઇને સુકાં કરવાં. પછે ૧) 
શુર્‌ યુમારતા ગર્‌ ખે પઇશાભાર નીમ'ખ લેવું. એ પર્માણે જેટલા 
ર્‌ર ગર થખો હોય તે પરમાણે નીમખખ લઇ તેમાં નાપ્પી સારીર્ષડે 
હાતે કરી ઉથલ પાથલ કરી એક રાત નીમખમાં રાપ્પી મુકો. પછે 
તડકામાં શાદરી પાથરી ખાશર” તરણું સાર દાહાડા શુધી. «સુકવવા 
નગ્માર્‌ સુકઇને છોરીન્માં ન્ઝેવાં થાય કે તે કુમારના સુમાર પરમાણે 
રાઈ તથા શર્કોા લેવો, પછે એક કઠડરેકમાં થોરી શરકો રેડી તેમાં 
મ નાખીને શારીર્પેડે ચહરાવવી, પછે તેમાં બીનો સરકો રૈડી 
ભેલવીને પેલા સુક્વેલા કુમારના કટકાએઓને શાક કરી તેમાં શારીપેડે 
સેલવી બરણીમાં ભરવા. તથા ઉપમ્થી એે રઈ નલવેલેો શર્કો તેમા 
3 તે મજબુત બરણીને ઢાંકલી કે તેમાં જીણા મછર્‌ જાય નહી. 
૧૨.--૧૫ દાહાડા રહીને સ્ખસારને તપાશુવા. નમ શરકો અચારમાં 
શાહાોશવાઇ ગીખો હોયતો ઉપરથી થોરી ખીજ રેડી તરીએ ઉપર 
કરવા. જત્મારે ત્મચાર સરને નર્મ થાયકે, ખાધામાં લેવા, (“ઓ 
ન[૦ ૫૩૭૪) 

૧૦૫--ખીટ રૂ'ટઢતા અચાર્‌ બનાવવાની રીત--થોસ રાતા 
ખીટર્‌'ટ છેઈ તેને પાણીમાં નત ખી ચ્ુટુલાપર બાકવા સુકવા. ખફાઇને 
નરમ થાયકે કાહાડીને તેને થ'ડા પારવા, થ'ડા પડેને છોલી તેની મોલ 
કાઢરીખએ કરવી. જેઈઇએતો એ કાટરીએને ખાચા તરથવા કગણુના 
સ્માકાર્માં કાપવી. પછે પોહેરા મોહોરાની બાટલી ગ્મથવા બરણીમાં 
ભરી ઉપર્થી ગર્મ »ીધેલો શર્કો બ્ડતો રૈડી મજબત ધાંકવું 
એટલે ખીટરંટના અગાચ થશે. (જીઓ ગે વીશે આપેલી વધારે 
શુમજણુ નાજ ૫૫૭૪) 


ન્ન્ન્----.- 52.45% ત્%# ક૨ઝ્-૨-.--------- 





કાકા પકવાન. 





૬૦૬--શામી હારો મ કડેણો ખીમા ના 
રતલ લઈ તેને મશાલામા શારીપેડે શ્માથવો, પછે તેને શુકો જેવો 
રાંધીને ઉતારવો. પછે નમે રાંધેલા ખીમાને શૈજા પથરના પાટા ઉપર 
નાખી પ્છુખ બારીક પીશુવો, પછે તેમાં ચણાના ધોર્‌। સ્માટા તથા 
ગેક તાજી ઈડુ નાપ્)ી જરા તીખાશ તથા ખારાશુ ચાખી ખીમાને 
સારીર્પેઠી મેલવી દેવો. પછે મખેમાંથી થોર ખીમા હાતતી ઉપર્‌ લઈ 
શ્યાંગલાથી થાપીને ર્રપીયાના જેટલી ગોલ પોણારી તાંકલીઓ કરવી 
ગમે પર્માણે બધા પીમાની રૂપીયા જેટલી તાંકલીઓ કરી પખ્મચામાં 
છુ'કી છઠી પાથરવી તથા થોરી બદામતી "ીન્ટ, પમ્તા અને ચારે 
લીને ગર્‌મ પાણીમાં નાપખ્ખી ઉપરથી છાલતાં કાહાડી નાખી છુડીને 
બણીજ બારીક કરવી. પછે પેલી ખીમાની એક તાંકલી હાતમાં લઇ 
તેની વષમાં છુ'ડેલી બદામ વમે*્‌ જમ મુકી, તેતી ઉપર્‌ ખીમાની 
ખી% તાંકલી ઢાંકી બાજુથી તેની ફરતી કે2 દાબવી. અ પર્માણે બધી 
બનાવી કાહાડવી. પછે પેણામાં ધી નાખ્ખી કકરાવીને તેમાં લાલ તલી 
કાહાડવી એટલે શામી કવાબ થત્ખા, 

૬૦૭--વર્‌ખઈ સમેસા--માસતનો ગા રતલ ધણેજ બારીક 
છુ'ડેલો ખીમા લેઈ તેને મશાલામાં સ્ખથી તપીલીમાં લવંગને! વધાર 
કરી તેમાં ખીમા નાપખ્પી ધણા સુકો નવો રાંધીને ઉતારવા. પછે 
ઝાશુત છુ'ડવાના સોજા ઢીમરા પર એ ખીમા નાંખી તેમાં કાંદાના 
શોર કટકા તથા કોઠમીર મરચું (“ઝમ કોઇને મરયાનો શૈપ્પ નહી 
હોય તો મરી નાખી) છરાથી ખધાંને છ'ડીને મેલવી નાખવો. પછે 
ગખેક થારીમાં ષનો રવા ગા શૈર તથા મેડો ગ શેર તમને જરાક 
નીમખ નાખી પાણીથી મશલીને કઠણુ બાંધવો. પછે એ બાંધેલા 
ત્યાટામાંથી ઘણાજ નાહાના મોર્‌ કરવા. પછે એકેક મોરાને પાતલાં 
વણી કાહાડી તેતી વચમાં જરા ખીમો મુકી તેનો એક છેર્‌ે। ઉપર 
ઢાંકીને બેઉ ધારને (ચપટીતી કાની) દા'વી જરા જર। ક'ગમ વાલી 
દેવા જે તેમાંના ખીમા રેખાય નહી'. પછે પેણામાં કકરતા ધીમાં તલી 
કહાડવા. ગ્મેટલે વર્ષ્ખણ શમાશા યા. 

૬૦૮--માવાતા વરેખઈ સમર -- શમોશા ઉપર માણ 
(જુખા વર્ખઈ શૃમાશા તાગ ૬૦૭) સટાને બાંધી વણી છુહાડીને 

ર્ન 
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બનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખીમાને ખદલે દધતો બના 
વેછે! કઠણ માવા મુકી વાલીને ઉપલી રીતે ધીમાં તલી કાહાડવા, 
૬૦૯--મગજના વરેખઈ સમોસા--અ શમાશા ઉપર પરમાણે 
(જાગ વરપ્ખળ શમોશા નાન ૬૦૭) ત્માટાને ખાંધી વણી કાહાડીને 
ખતાવવા. પણ એમાં ફરક એટલોજ કે ખીમાને બદલે થોરી બવમ 
પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાખી તેની 
૪ણી ણી શણેશ કશી તેમાં ચારેલી તથા એલચી દાણા ભેલીને 
થોર થોદ્દે' સુઝી વાલીને ઉપલી રીતે ધીમાં તલી કાદાડવા. 
4૨૦--ખબરફીના વરખઈ સમોસા--ગે શમાસા ઉપર પરમાણે 
(જુઓ વરખ્ખઇ શુમાોશા નાગ ૬૦૭) ગ્માટાને બાંધી વણી કાહાડીને 
ખનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલેોજકે ખીમાને બદલે તેમાં થે1રી થોર] 
ખરી મુઝી વાલીને ઉપલી રીતે ધીમાં તલી કાદાડવા. 
૬૨૨--દોધીનેો હલવો મુગલાઈ--એક માણેિતુ' દોષી લેવુ. 
પણુ તેને ચાખી જોવું કે કવર્‌' નહી' હોય. પછે તેના કટકા કરી 
છાલ છોલી કાહાડવી તયા તેનો ગર્‌ તથા ખીઆ કાહાડી નાખવા 
પછે એ રોધીને પાણીમાં ચુહુલાપર ખાફવા મુકવુ. ખફાઇને નર્મ 
યાય કે ચાંતી અયવા ખોહીન્ખામાં નાખવું. પછે તેની ઉપર દાંકણુ 
સ્મથવા યાલી મુકી ઉપર જરા ભારી વજણુ મુકવું કે દખાધને તેમાતું 
પાણી નીકલી જય. પછે તે રોધોને ચાનીમાં નાખી હાતે કશી પખુબ 
મશલી મશલીને તેનો નરમ માવા કાદારવો કઠણુ છુ'છો રહે તે 
નાખી દેવે. પછે એ મશુલેલા દોધીના માવાને એક કપરામાં નાખી 
મજખુત પોટલી ખાંધી જુલતી તાંગી રાખ્પવી કે તેમાનુ પાણી નીપરાધ 
જાય પછે તેને છોરીને ખેક વાસણમાં એ દોધીના ગરનો માવો નાપ્યવા 
તથા તેમર્નું વજણુ તોલી કાહાડવું. પછે એક શેર દોધીના ધરના માવાખે 
3) ગ્ર શારી સફેદ પાંડ, ધઊના રવો ગ 8ર, ૬ધનો ખનાવેલા 
માવો ના શેર સમયને ધી ૧) શેર્‌ લેવું. એ પર્માણે જેટલા શર 
દોાધીના ગરનો માવા યાય તે પર્માણે વધતો ખએોછો ઉપર પરમાણે 
શામન લેવો. ખે પર્માણે જેટલી ખાંડ થાય તેટલી લઇ તેનો સ્મેક 
વાસણુમાં શીર્‌। કરી જુદો રાખવો, તથા ધોરી બદામની છોલેલી 
ખીજ્તી સલેસ દરખ, ચારેીલી, પસતાની શણેશ તમને એલચીદાણા 
લેવા. પછે એક તપીલામાં ધી નાખી ચુહુલાપર મુકીને તેમાં રોધીના 
ગરનો માવા નાખ્)ી ₹રા શેકવો. પણ શેકવતી વખતે તેને ચમચે 
કરી ફેરવ ફેરવ કરતાં રહેવુ, નેગ્મારે દાધીનું' પાણી જરા ખલી 
ફેહવાપર્‌ ન્માવેકે તેમાં સ્વા નાખી તેને પણુ સાથે જુંજવે.. પછે 
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તેમાં દ્ધનો માવો નાખી ચમચે કરી ખબ ફેરવ ફેરવ કરી 
“મ રેતાશપરે શ્માવે કે પેલો પાાંડનો બનાવેલો શીરે તેમાં રેડી 
શારીપેઠે ગુટ ગુ'ટ કરીશ્મા કરવું. તથા ૫) વાલ 'કેશરને “7ર પાણીમાં 
વાઠી તે કેશરનું' પાણી તથા બુદ્મ દરખ વનેર્‌ બધુ' નાખી હીલવ 
હીલવ કરતાં રૈહેવુ'' પછે તેને તપાશી નઝ'। નમને એ હલવો યમય 
પર વલમે નહી તમને રવા જેવો માલમ પડે કે ઉતારીને ઉપર થોર 
માલાબ છાંટવા, પણુ નનો થમયપમ વલગે તમને ચીકણે નવા હેયતો 
તેને ફેરવ ફેરવ કરતાં” રેવું. પછે ગરમ ઈ ગારતી ભેહેભત ઉપર 
સુડુલાપરેથી ચ્યે તપીલીને ઉતારીને મુકવી અને તેના ઢાંકણાં ઉપર 
પણુ ૫--૭ *્માતશના ગાંમરા મુકી થોડો વાર રહેવા દેવો. પછે 
મકાખીમાં કાહાડી ખાધામાં લેવો. નસો વખતપર તેમાં ધી વધારૈ થયુ 
હોય તો તે નીતારી કાહાડાડવુ'. (જુએ દોધીનો હલવો બનાવવાની 
ખી% રીત નાગ ૫૦૨) 

૬૧૨--પટેટાનોા હુલંવો--નેમ ઉપર રોધીનો હલવો બનાવવાની 
(જુખએા નામ ૬૧૧) રીતછે તેજ પરમાણે એ હલવા પણુ બનાવવો 
પણુ ભેમાં ફરક એટલોજ કે દોધીને ખદલે શારા મોહતા પંટેટાને 
ખારી કરાહાડી છોલી ચાનતીમાં મશલી ઉપર્‌ પરમાણે પટેટાનો માવો 
ખનાવી કપરામાં પોટલીબાંધી ઉપર્‌ પરમાણે એકર્ેર પટેટાના માવાએ 3) 
શ્ેર પાંડ, રવો ન શેરે, દુધનો માવો ગા શર, ધી ૧) શેર, ગને 
થોરી બદામ, પસતાની શલેસ, એેલચીદાણા વમેરે લાઈ ઉપલી રીંતે 
બનાવો. 

૬૨૩--૬૧૪-રતાલુહણુ અથવા સકરડકણને હલવો--જેમ 
ઉપર દોધીનો હલવા બનાવવાની ( જુગમા નાન ૬૧૧) રીત 
છે તેજ પરમાણે એે હલવો પણુ બનાવવા. પણ એેમાં ફરક એટ 
લોજ્કે દાધીને બઘ્લે શાર રૃતાલું'કન શ્મથવા શુકરકણુને નરમ બી 
કાહાડી છોલી ચાંનીમાં નાખી મશલી ઉપર પરમાણે કણુનો માવો 
બનાવી કપગ[માં પોટલી બાંધી કોરડો કરી ઉપર્‌ પર્માણે ૧ શેર કણુના 
માંવાખે ૩) શેર ખાંડ, રવો ન શેર, દુધતો માવો ના શીર, ધી ૧) 
શ્રેર અને થોરી બદામ તથા પસતાની સલેસ, ગમેલચીદાણા વગેરે 
લઇ ઉપલી રીતે બનાવવો. (જુઓ કણુનો હલવો બનાવવાની “બીજ 
રીત નાન ૩૯૫) 

૧૧૫--ભુર્‌ા કોહારાને હુલવો--નેમ ઉપર દોધીનો હલવે! 
ખનાવવાની (જુખા નાન ૬૧૧) રીતછે તેજ પરમાણે બધો જામણુ 
' લઝ તેવીજ રીતે એને બારી કાહાડીને ખનાવવે., પણુ ફરક એટલેજ 
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કે રાધીને ખધ્ણે ભુરૂ કૉષોર્‌ લેવું. કોણેર્‌ કવર્‌' નહી હોય તે ચાખપી 
જેવું. 

૬૧૬--કાંદા (પીઆજ)નેો હલવે--નેમ ઉપર રોધીનો હલવા 
બતાવવાની રીતછે (“જુએ નાન ૬૧૧) તેજ પરમાણે બધા સામણુ 
લઈ તેવીજ રતે બનાવવો. પણુ કરક એટલોજકે દોધીને ખદલે કાંદાને 
પાણીમાં નરમ ખાફી કાહાંડી, દાખીને પાણી પ્ષુબ નીચવીને કાહાડી 
નાખવું કે નથી તે કાંદાનો જહાજો વાશુ માર્‌ે નહી. પછે ઉપર 
પરમાણે ચાનીમાં મશલી કપર્‌ાની સમંદર મજખ્રુત પોટલી ખાંધી પાણી 
કાહાડી નાખી ઉપર્‌ પમ્માણે દર એક શૈર્‌ કાંદાના ગર ૩) શૈર પ્ાંડ 
રવો ગ રર, માવો ના શર, ધી ૧) શેર તમને થોરી ખદામ તથા 
પસતાની સલેસ, ખેલચીદાણા વગેરે લઇને ઉપલી રીતે બનાવવો. 

૬૧૭--ગોાસતને હુલવો બનાવવાની રીત--ગોસતનો બારીક 
છુદેલા ખીમો! ૧) શૈર્‌ લેવો. પછે તેને પાણીમાં જરા ધોઈ કાહડવો, 
પછે એક તપીલીમાં તે ધોએલો ખીમા નાપ્પી ચુદુલાપરે સુકી ઉપર 
ઢાંકણું ઢાંકવુ' જયારે એ ખીમાનું પાણી બળે યાને ખોખા જરા તટરેકે 
ઉતાશી પાર્‌વો. સ્મને ધનો થડો પડવા દેવો. પછે એક શૈજ પથરના 
પાટા ઉપર ખે તટરૈ્‌લો પ્પીમાો નાખી બા૨8ક પાશવો, નેમ પીશુવામાં મેણે 
નતણેશ। તેમ વધાર શાર્‌ં. પછે ૧) શિર પપીમાએ ૩) શેર શકેદ ખાંડ, ધઉ 
નો રવો ગના શેર, દુધનો માવો ગ॥ શય, અમને શજુ ધી ૧) શેર 
લેવું, પછે ચે ખાંડનો એક તપીલીમાં શીરૈ। બનાવી જુદો રાખો. 
તથા થોરી બદમ અને પસવાની છોલેલી “જતી સણેસ તથા ચા 
ગલી, દરાખખ સત્યને એલચીદાણા લેવા' તારબાદ એક તપીલીમાં ધી 
નાખી ચુહુલાપર્‌ સુકી તેમાં ખીમા નાખ્ખો જરા શેકવો, પછે તેમા 
રવો નાપ્પી તેને પણુ જરા શેકવો, પણુ તેને ચમચે ફેરવ ફેર્વ કરતા 
રહેવુ” પછે તેમાં માવા નાખ્ખી ચમચે કરી હીલવ હીોલવ કરી જરા 
રતાશપર સવેકે પેલો ખાંડનો શીરે રૈડવો તથા 3) વાલ કેશર 
ને જરા પાણીમાં વાઠી તે કેશરનુ' પાણી બદામ, દરાપ્પ વગર્‌ નાખતી 
શારી પેઠે એકરશુ કરી આ કરવું, પછે તેને તપાશી નવા તમને જે 
મ્યે હલવો યમય પર્‌ વલમગે નહી અને રવા નવો થાયકે ઉતાગશે * 
ઉપર્‌ મોલાખ છાંટવા પણુ નનો ચમચ પર્‌ વલળે અમને ચીકણો નવો 
સયતો તેને છુટ ધુંટ કરીઆ કરવો, તઇન્ખાર્‌ થાયકે તપીલીને ચુઠુ 
લા પમ્થી ઉતારી જરા ઈ'ગાર પર્‌ મુકવી ગમને તેતા ઢાંકનતા પર્‌ પણુ 
ખે તરણું ગાંગમાં આતશના મુકવા, થોર વાર્‌ રહીને ર્કાખીમાં કાદા 
હવે. 


મુગલાઇ પકવાંન જેટ 


૬૧૮--મલાઈનેો હલવો બનાવવાની રીત--તા% મલાઇ જેમાં 
દધ નહી હોય તેવી ધણી કઠણુ ન॥ શેર લેવી. પ્યાંડ ૧ શેર, માવો 
૧। શર, ધઉનો રવો નવટાંક, રી।જુ ધી ગાં શૈર, કેશર ૨) વાલ 
શૈરી ખદામતી છોણેલી ખીનતી તથા પશતાની જણી કાપેલી સણેસ, 
ચાર્‌લી અને ખેલચીદાણા, થે!૨ મોલાબ. પેહેલા પ્માંડનો શીરે 
બનાવી જુદા રાખવો, પછે એક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહુલા પ૦ 
સુજી ધર્મ કરવું પછે તેમા મલાઇ નાખી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી જરા 
વાર્‌ રહીને ધઉનેો રવો તેમાં નાખીને તેને ફેરવ ફેરવ કરીને જરા 
ડ્રીકવો. પછે માવા નાખ્ખી હીલવ હીલવ કરતાં રહવુ'. જરા તઈઇગ્યાર 
થવા ત્માવે (શ'ભાલ રાખવીકે ધણો લાલ નહી થઇજય) ને તેમાં 
ખાંડનો શીરે નાપ્)ી કેશરને જરા પાણીમાં વાઠી તે કેશરતું 
પાણી તથા ખદામ દરખ ચાજ્‌ાલીની સલેસ વમેરે નાખી મેલવીને 
ખુબ હીલવ હીલવ કરી ચમયપર્‌ લઇને તપાશુવો, ન ચમચપર 
વલમે નહી ને રવાદાર થાયકે ઉતારવો પછે ઉપર મોલાબ છાંઠીને 
હાંકવા. પછે ચુહુલામાથી જરા ઈગાર બહાર કાહાડી તેની ઉપર એમે 
તપીલી મુકી તેના ઢાંકણાપર્‌ તરણું ચાર મ્માતશના ગાંગરા મુકવા 
શાોરશેીવાર રહીને રકાખીમાં કાહાડીને ખાવે, 

૨૬૯--૬ુધ મલાઈનોા ક્‌ાલુદ્દો બનાવવાની મૌત--ના તોલો 
ચીનાળ ગાસ (જેને જેલી બનાવવાનું ગાશું કરીનેખી કહેછે) લઇ 
મેક તપીલામાં નાખવુ. પછે તેમાં એક કપ ભરી પાણી રડી ભીંજવી 
રા“મવું. પછે તેને ગુહુલાપર્‌ મુકી ઉકલવા દેવું, ન્ઝેગ્યારે ગાશું પાણીની 
સાથે મલીને એકર્‌શ થાય કે ઉતારવું. પછે તાજી ૬ધ ના સેર અને 
મલાહી :। શૈર લઇ ગેક વાસણુમાં નાખી ચુહ્લાપર્‌ મુકીને ગરમ 
કરવી. પછે તેમાં પેલુ' ગાસનુ' પાણી રૈડી મેલવી દઈ ગા શૈેર્‌ સફેદ 
ખાંડ નાખી મેલવી થોર્‌વાર પખ્ુબ ઉકાલીને પછે કાચની ઊંદી 
રકાખીમાં રૈડી દઈ હવામાં મુકવુ. ત્યને તેની ઉપર પસતાની તથા 
ખદામની શલેશ નાખી જરા મેલાબ છાંટવો. બ'ધાખેને પાધામાં 
લેવો. પણુ થડા પાણીના ખુમચામાં મુકશો તો જલદીથી ખ્‌'ધઈુ 
જ, પણુ તેમાનું પાણી રકા'યીમાં જાય નહી તેથી થોર' ઓછુ” રાપ્યવુ 

૬૨૦--ધઉતના દુધને કાલુ દો--એક તપીલીમાં ધઊનુ ૬ધ ન 
શૈર,નાખી તેમાં ૧) શેર પાણી રેડી ભીજવવું, પછે તેમાં ખાંડ 
૦॥ શૈર્‌ અને કેશર ૧॥। વાલ નાખી ચુહુલાપર મુકવુ'' પછે તેને 
ઘુટ ધુ'ટ કરીને ચેરવવુ'. જયારે એ ૬ધ ધટ થાય કે ઉર્તીરી તેમાં 
બે પઇસા ભાર મોલાબ નાખી કાચતી રકાખીખએો (શાશર) માં રેડવું 


્ર્ર્‌ ; બખરચીની ચોપડી 


ને ખદઘમની છોલેલી ખીજની બજે ફાર કરી ઉપર નાખતી થ'ડુ 
પડે ને ખાધામાં લેવુ. 

૬ર્‌રૃ--હોાલા અને શર્ખત (યાને [થડા કફ્‌ાલુદેો)--ન ડેર 
ધઊના દુધમાં ૦।॥ શેર પાણી ય૨ેડી ભીંજવીને ચુહુલાપર મુકી ધુટ 
છુ'ટ કરી ચેમ્વીને રાંધવું. જયારે ધણુ' ધટ યાય કે ઉતારીને ધણુ 
નય'ડું પડવા દેવુ',. પછે એક તપીલીમાં થ'ડું પાણી રડી તેની ઉપર 
ત્માંધરાની ચમય ધરી, તે ચમચતી ઉપર્‌ પેલુ' ૬ધ મુકી હાતે કરી 
મશુલવું, નયી તે ચમચના મ્યાંધરામાંધી (હેલા) ઘણા પાણીમાં 
પડશે, તયા વુકમરીઃમાના ખીગ્માં લાવી તેને યુ'ઢીને સોજા કરી તેને 
કરેજ પાણીમાં નાખી ભીંજવી રાખવા.ગતીગ્મારબાદ જેટલા માણુસાને 
વાસતે એ ફાલુદો ખનાવવો હેય તે પરમાણે તમદેલો લઇ તેમાં 
શોટ થોર શરબત તથા ષોર્‌' તાજુ દધ રેડવું, તયા તુકમરીત્માના 
ભીંજષેલા ષોર્‌ા ખીયાં નાપખપી, પેલા ધના દધના હોલાને પાણીમાંથી 
કાદાડી તેમાં થોર્' નાખી બતાશા નાખી યમયાથી હીલવ હીલવ 
કરી ડૉહેવીને મેલવી નાખીને પીઉ. એથી દીલમાં ય'ડક થશ. પણુ, 
નનો વધારે બનાવવું રોય તો પેલા ધઊના ૬ષને ચમગચપર્‌ નછી' 
મશુલતાં ચાનીમાં નાખી મશલવુ'. નયી પાણીના વાસણુમાં તેના 
દાણા પરશે. નનો નાકા જીણા હોશે તો જીણા (હોલા) દાણાં પર્શે 
અને મોહેતા નાકા હોશે તો જંડા દાણાળપડશી. 

૬૨ર--મું જકફ્‌ર શોલે--શારા શેજ ઊંચા રાંધવાના જુના 
ચોખા ગા શૈરને એક તપીલીમાં નાખી સારીર્પેડો પાણીથી ધોઇ 
નાખવા, પછે તેમાં ૧) શૈર્‌ પાણી રૈડી ચુહુલાપર મુકી જરા નરમ 
રાંધી કાહાડવા ( યાદ રાખવુ કે તેમાં નીમખ નહી નાપ્ખવુ') પછે 
શ્મેક તપીલીમાં ૧॥ શર પ્યાંડનો શપ્પત શીરે। કરવો. પછે બદામની 
છોલેલી ખીજ તથા પસતાના ખીજની શુલેશુ, દરાપ્પ, ચારશે્‌લી, 
મલીને બધુ ના શેર ને આશરે લેવું, તયા 3) વાલ કેગરને જર 
પાણીમાં વાટીને રાપ્પવી. તથા ૨) પાતા લીંબુનો રશ એક કાયની 
પેશ્માલીમાં જુદો કાહાડી રાખવો. તી્ખઆરબાદ શીમાને ચુડુલાપર મુજી 
તેમાં પેલા રાંધેલા ચાવલ તથા બદામ, દગખ, ખેલચીદાણા લી'બુનો 
રશ અને કેશર નાખી બધાને ચમય કરી ફેરવ ફેરવ કરવુ'. પછે 
તૈમાં ૧૫ નવટાંક ધી નાખી ચાવલ બધા શીશ પી રહે તાંહાં સુધી 
ફેરવ ફેરવ કમ્નુ, પછે ચુહુલામાંથી થોડો ગાર બાહાર કાહાડી તેની 
ઉપર્‌ તપીલી મુકવી તથા ઢાંકણુપર્‌ બે તરણું શ્ાતશના ગાંગરા મુકી 
થોરેવાર રહીને રકા'ીમાં કાહાડીને ખાવો. 


મુગલાઈ પકવાન ૧૨૩ 


૬૨૩--દમીરદો ખદામનેો બનાવવાની રીત--ન॥ પર્‌ ખદામની 
ખીજને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી નાખવા, પછે તેને 
કડીને ખુખ ખારીક કરવી. પછે ૧॥ જૈર્‌ સર્ફેદ પાંડ, દધનો માવો 
ગા શૈર, ધઊનો ર્વા નવટાંક, તમને ધી ૧॥ પાશેર લેવુ'. પહેલાં 
પાંડનો શકત શીશ કરવો. પછે એેક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહુલાપર 
મુકો ગર્‌મ થાય કે તેમાં રવો નાપ્ષી ચમચે ફે: ફેરવ કરી જરા, 
શકવા, પછે તેમાં છુડૅલી ખદામ તથા માવા નસ્મતે એલચીદાણા નાખી 
ટ્રેર્વ ફેરવ કરી જરા 3ૈકીને તેમાં પેલી ખાંડની શકત ચાશુણી (શી) 
રડી ૬૫ તયા 3) વાલ કેશરને જરા પાણીમાં વાઠી ખે કેશરનુ' 
પાણી પણુ તેમાં નાખી ખધાને શારીર્પઠે ખુખ દીલવ હીલવ ડરીને . 
કઠણુ નવો યાય કે થાલીમાં જરા ધી લગાડી તેમાં નાખીને પાંથરો 
દેવું, ય'ડો પડે કે મેશુરતી કાની કટકા કાપી કાહાડવા. 

૨૪--દુધમાં ગારાતના પકવાનનો વાની--મોસત ૧) રતલ 
લઇ કાપી કટકા કરી પાણીથી જરા ધોઇ નાખવું. પછે તેમાં છુડેલુ' 
ખાદ લશણુનો જરા મશાલેો તમને જમ નીમખ નાખોને 
ત્રાસતને આયવું. પછે એક તપીલીમાં નવટાંક ઉપર ધી નાખી તેમાં 
કાંદાનો વધાર કસ મોશત નાખી ચમચ કરી તેમાં થોર્‌ પાણી 
(ગોશત ફૂાતે તેટલુ રડી મોશતને ચેરવવુ'. ૬યારે ગોશત ચગને 
ફાટવાપર્‌ ત્માવે મ્યને તેમાં જહાજી પાણી નહી' જણાય કે તેમાં 
ગરમ ઝીધેવલુ' દુધ બાશુર્‌ મા શર રડવુ. તથા તેમાં ખદામની 
ખીજની યોરી ગણેશ નાખ્ખવી, પછે ખે ગોશતતી તપીલીને ઇગાગ્પર 
મખવી. એટલે દુધમાં તે માોસત ચરરી. જયારે ૬ધ ષોટે' ખલીને 
ધાહાય્‌। નવો જરાક રેશુ રેહેકે તેમાં એલચીદાણા તથા જયફલ ભભ 
રાવી રકાખીમાં કાહાડી તે'વલપર મોકલવું, 

૬રપ--દુધમાં મર્ધી--ન્‍ેમ ઉપર ૬્‌ધમાં ગોશત ખનાવવાની 
રોતછે (જાગ્યા નાન ૬૨૪) તેન્ટ પરમાણે મે વાની પણુ બનાવવી 
પણુ ગમાં ફરક એટલેજ કે ગ્રોસતને બદલે મરઘીનાં કટકા લેવા. 

$ર૬--બકર્‌ાનુ આખુ શેરાત કૌધેછુ' હુલવાંન--બકરાનુ ધષ્યુ 
નાહાનું હલવાંન જેને કીડ કહેછે તે લઇ કપાવી તેની ઉપરતી ચામ 
ડાતી ખોલ કાહાડી નખાવી મુડી સુધા ચ્યાખષ્યુ' રાપ્યવું| (કટકા કરવા 
નણી') તથા તેમાંષી કલે%, હોજરી વમેરે ખંધા શામન કાહદાડી 
નાખ્ખી તેના ખરીમ્માં કાપી કાદાડવા. પછે એ આપા હલવાનને 
શારીપેડે ન્મદરથી તેમજ બહારથી ધોઈ નાપ્ષવું, પછે તેતે રીધી 
કરી જરા જરા ચોખા ત્મથવા કાપ મુકવા જે તેમાં તીમખ આદુ 





ર્રેઝ . અખરચીની ચોપડ, 
વમેર્‌ લાગે. પછે તેને છડેલુ' આદ તથા તીમખ બધે લગાડીને 
એક ખુમચામાં મુકવુ. પછે ૧॥ શેર *્મથવા ૨) 32 કાંદાં તથા પટેટાને 
શમારી તેને છણો કાપી ધીમાં લાલ તલી કાહાડવા. પછે તજ, એલચી 
લવગ, વગેરે ત્માખા ગરમ મશાલેો ત્માશરે તોલો ઉપર લઈ તેને 
છુ'ડીને પેલાં કાંદાના વરખમાં નાખી ખેલવી દેવો. પછે ન॥ મર શજી 
ટ હૌ પેઇ ૮ વાલ કેશર ને જમ પાણીમાં વાઠી તે દહીમાં નાખીને 
મેલવી નાખવું, પછે પેલા તરૈલા પૅટેટા મ્મને કાંદાંના તરૈણો વર્ષ 
(થોર કાંદો જુદો રહેવા દેવો ) તે હલવાનના પેટામાં ભરવો, તાર 
બાદ પેલા જુદો રાખેલો થોર કાંદો તેની ઉપ2 ખધે લગાડી ઉપર 
પેલુ કેશરતું ઘહી ખધે ચોપરી દેવુ. પછે તેને શુતલીધી મુ'દી તાંઠીન્ય! 
વગર્‌ બરાભર બાંધવા. ખાંધીને તે શુટલીના બે છેરા લાખાં રાખવા 
પણુ તેના છેરા એવી ગીતે ખાંધવા કે એક છેર્‌। હલવાનની ઉપર 
ગ્માવે અમને એક છેરી। નીચે રાખવો પછે તેને કકરતાં આશરે ( ૧) 
શૈર્‌ ઉપર્‌ ધીમાં એેક પો[હિરી તપીલીમાં તલવાને મુકવું. એક બાજા 
તલાઈને લાલથાયકે . એને પેલા શુતરીના છેરાથીજ પર્‌ ફેરવું. 
(ચમચે ર્્‌રેવવુ નહી) પછે ગેના ઢાકનાને ધઉના સ્માટાથી 'મીરીલેવુ. 
કે તેમાની વરાર્‌ ખાહાર્‌ જય નહી. તમને તલી તથા ઢાંકણાપર 
થોરી ધગાર રાખી તેને ઘીમાંને ધીમાંજ ચેરવવું. ખલી નહી જાય 
તેની શ'ભાલ ર્‌!ખવી. પછે કાહાડો રકાખીમાં એે હલવાન ત્માપ્યુ” 
મુકી પાશે છરી કાંટાં સુઝી તેબલપર મોકલવું, પણુ એવી રોતતનું 
હલવાન ખનાવવાને શવાર્ધી આદ તથા નીમખમાં સથી રાખવુ. 
જાઇગએતો નમ હલવાન જરા મોહાતુ હોયતો ધીમાં લાલ કરી આ 
પછે તેમાં થોર્‌ પાણી રૈદીને ચેરવવું. 
૬૨૭--લવાખદાર્‌ તરેડારી--મોશતનો બારીક ખીખો ૦॥ રતલ 
લળ તેમાં મશાલોા નાખી થોડોવાર ત્યાથી મુકવો. પછે તેમાં તાજી 
એક પડું ભાંજને નાખવુ' તથા ષોરા ભુલા ચણાની દાલનો 
ત્માટો નાખી શારીપેડે મેલવી દેવો. પછે ખે ખધા ખીમાના છ 
ભાગ કરવા, પછે ખેક ભાગ પખીમાનો લઇ તેના લાંબા (કેરાના જેવા) 
લવાખ વાલવા. પછે તેને પેનામાં કકરતા ધીમાં તલી કાહાડવા, અને 
તેમાં જરાક પાણી રૈડી ઢાંકીને ચેરવવા, તઇયાર્‌ યાય કે થોર 
દહીમાં તરેલો કાંદો નાખી જરા કેશર નાપ્પી મેળવી દઇને ઉપરથી 
તેની ઉપર્‌ ખધે એ દહી ચોપરી થોડોવાર ઇ'ગારપર રાપ્પી ઉતારવું 
પછે રકાખીમાં કાહાડી તેબલપર મોકલે, 





સુંગલાઇ પકવાન જેજ્પ 


૧૨૮--અદલાનું ગોસતની તરકારી યાને ઈડામાં ગોસત- 
શાર્‌ ગોશત ન રતલ અને કારા બકા ગા રતલ શેવા. એ 
ખધાને જીણા જીણા બદામી કપાવા. પછે તેને ધાઈ કાહાડી તેમાં 
અદ્‌ લસણ તથા મરચાંનો *છુડેલો મસાલો અને તીમખ નાખી 
આયી મુકવુ, તારબાદ ૧1 નવટાંક ધીમાં જરા ખોખ્પરી કીધેલી 
એલચી, અને લવ'ગનો વધાર કરી તેમાં જુકા વમેરે નાખ્ખી ચમચ કરી 
થોર પાણી રૈડી ચરવા દેવુ. પછે ખાતુ' દહી' ન શેરને ખેક કાંશ્રી 
મામાં નાખો તેમાં કાંદાનો તરલા વર્‌પ્ય થોર નાખવો તથા ર-૩ 
વાલ કેશરને જરા પાણીમાં વાટી તે દહીમાં નાખી મેલડીને જુદુ રાખવું 
પછે જીયાર્‌ ગોાશત ચગી રેહેવાપર સ્‍્માવે મને તેમાં પાણી નહી હોય કે 
પેલુ' ઘહો ઉપરથી નાખી ચમચે કરી તરીગ્મે ઉપર કરવું. પછે ૪-૫ 
કડગુ બાફેલા ઈડાંના કેટલા કાહાડી નાખી તે ઈડાંના બબે કટકા 
ક1 તે ગોસતમાં નાપ્)ખી જર ચમય કરી પગાર પમ તપીલીમે થોરી 
વાર રહેવા દેવી. એવી શીતનતી બનાવેલી પકવાનતી વાતીને ગ્લો 
સ્ષથવા ઈડામાં મોશત કરીને કહેછે. 

૬૨૯--દોધોનો દુલભા મુગલાઈ--લાંજકં શુરતી રોધી લઈ તેના 
મુ'દઘા તર્કથી સ્ખાશર્‌ ૬ ગખાંગલ લાંબો મેલ એક કતકેો કાળી કાહા- 
ડો. પછે છરીથી તે કટકાતી અંદરનો ગગ તયા ખીઆ કોતરી કાહાડી 
તેની છાલ ઉભી છોલી કાહાડવી. પછે એ કેોટગી કાહાડેલા ભાગમાં 
ઘીમાં તરૈલી બદામ, દગપ્ય, ચાશેલી, પસતા ભમેરે ભરવું, પછે એક 
પોણેરી તપીલીમાં આશરે ૦॥ સૈર ઉપર ઘી નાખી તેમાં તજનો કક્કો 
લવગ તમને એલચીને ખોપ્યર કશી ઘીમાં વધાર કરી તેમાં પેલો 
ખદામ દરાપ્ય ભરેલો દોધીનો કટકો મુઝી ૪ર અર્ધી ખોબલી પાણી 
છાંઠી ઢાંકીને ઈગાર પર રાખવું. “થી રોધી ધીમાને ધીમાં સળીને 
લાલ થાર. જારએતો તેમાં જરા ખાંડ નાખવી. પછે ઉતારીને રકા 
ખીમાં કહાડી ખાધામાં લેવુ. 

૬૩૦--ખુમાશા બનાવવાની ૨ૌત--ધઉતનો રવો 1) ગેગ, મેડો 
૦1 જેર, એ બેઉને એક “યુમસામાં નાપખ્મી ભૈતી દેવો. પછે તેમા 
૨) પઇશાનું ખમીર (એ પમીર્‌ નાન બતાવનારાઓને તાહાં વેચાવુઃ 
મળેછે) નાપ્મી સૈલવી પાગીથી મસલીને એ સખા બાંધવા, પછે એ 
બાંધેલા આદટાના બે ગોર કરવા. અને તે અકેક ગોરાને જદા જુદા 
બે કહગઇમાં મુકવા. પછે તેને ઢાંકીને તડકાંમાં અથવા તાપ તયાગલ 
મુકવા કે જેથી તે સટાતું ખમીર ચહરીને "%બ પીલશે. * પછે «7 
યાર તેનું ખમીર ચરીને તે માર સાગી પેડ ઉપશિલો થાયકે તે કહ 


જેર 
મુ પાક 


ન 
દધ 


ર ર્ર્હ ી ખૂબરચીની ચોપ 


રાઈની બાજુએથી ફ્રતુ' ધી ન શેરને આશરે રડવુ. પછે સગરીમા્‌ 
'"ખૃુખ કોલશાનો ઈગાર પારી તેની ઉપર ગે કહરાઈ મુષી તેમાં તરવા. 
જયાર તીચેનુ' પર લાલ યાયકે ર્ફેર્વીને ઉપરથી જરા ધી નાપ્પી સારી 
પડે લાલ જેવા તલાઇને થાયકે ઉતાર્વુ', એ પરમાણે બેઉ મોરાને 
તલી કાહાડવા, પછે ૪) શર તાજી ૬ધ લાવી તેમાં ખાંડ નાખી મેલ 
વીને એદ્ધના ખે ભાગ કરને તેમાં ધીમાં તરે્‌લણો એક ખેક પ્ખુમાશ 
મુકવો. ન્મોઇ એતો ઉપરયી મલાહી મુકીને પછે પ્યાંધામાં લેવો. નો 
ઉપર કહેલો તાટાનો અરધો ભાગ લઇને બન'વશાતો થોડો ખરચ 
થરી. 

૬૩૨--નર્‌ીએરનું કસતર્‌--ના 3ર તાજુ ડોહેવેલ્રુ દ્ધ લઈ 
તેને ખાખ ઉકાલીનેૅ સ્યરધા શેમ્ને સશ રહેકે ઉતારી ચમચે હીલવ 
હીલવ કરી “ખુબ થ'ડું પારવું તથા એક નરીએરનુ' ૬ધ કાહાડી છ 
છાને નાખી દેવો. પછે એક કાંસીસ્।આમાં તાજના ઇડાં ભાંજને રદોણાવી 
નાપપવા, પછે એ ઈડા તથા નરીએરનું દધ પેલા થડા પડેલા દુધ 
માં રેડી સારી પેઠે મેલનીને એક રશ કરવું સ્યને મીઠાસને વાસતે 
તૈમાં પ્રા પાશેર ખાંડ મેલવીને એક શૈજ વાસણમાં ખે મેલવણી 
ડી પદરખાને ભુજા મોકલવું. જે વધારે બનાવવું હોયતો ઉપર 
પર્માણે વધાર નશીએર્‌, ઈંડાં તથા ૬ધ વધારે લેવુ, યાદ રા"ખવું કે 
નરીએેરતું દધ વગર પાણીએે કાહાડવું. 
હ્ઝઝ 


૨૧-ચટણી તથા સરકો. 


હડર્‌--તાસોટા અને આમલીની ચટણી--પાંકાં તામોટા ૧) 
સ્તલ, નવી સ્ખામલી ૧) રતલ, જગા શુકવેલુ' ગ્યાદુ ૧૦) તોલા, છુ 
ડેલા રતા મરચાં ૫) તોલા, ખીસમીશ ૬રપખ્પ ૧૦ તોલા, છોલેલુ' 
સુકુ' લસણુ ૨॥ તોલા/ પાાંડ ૧૦) તોલા, તીમખ ૨્‌॥ તોલા, સરકે 
ગ્મરધી બાટલી. પેહેલા સરકામાં સ્યામલીને ચોલી નાખી જરા ગરમ 
કરીને ખીજ વાસણમાં ગારી કાહાડવુ'. પછે તામાટા, દરાપ્પ, લસણુ, 
નીમપ્ષ અને સખાદાને પાટા ઉપર બારીક પીશીને સરકામાં ખધાને 
સેલવી ૬૪ ખાંડ નાખી શારી પેઠે મેલવીને પોદરા મોહરાની નાહા 
નતી નાહાની ખાટલીખમાં ભરી ખચ મારીને થડી જગાપર્‌ સુકવી. 

૬૩૩--તલની ચટણી--એક તેબલ યમસો(મેહાતો) ભરીને સફેદ 
તલ લેવા. પછે તેને શૈજ કરી લોહેરીપર્‌ જરાં શેકી કાહાડવા. પછે તેને 
છુ'ડીને, તેમા લસણુની છોલેલી કરી ૧), સમામૈલો નાહાંતો અરધો 








--------------બનાત 





ચયટણી તયા સરકા ૨૨૭ 


કાંદો, ધોશીં સમારેલી કોથમીર, બે તરણું લીલા મરચાં, જરા તીમખ 
નાખી પાટા ઉપર નેમ કારીનો મશાતો પીશીએચ, તેવી રીતે પીસ 
વુ. પણુ પીસતી વખતે જરા ત્મામલીતું રોણેર્‌ (પાણી) નામવુ'. પછે 
કાચના પેયાલામાં સુકવી. એ ચટણી જહાજ દાહાડા રહેતી નથી માટે 
ખપ જેાગીજ બનાવતી. 

_૬૩૪--દીનર્‌ ચટણી--સારી વજણુતી એક કાચી કેરીને છોલીને 
ચી₹્મા કરવા, પછે તે ચી4ી આની જીણી જણી કરચોા (કચુંબર). 
કરવી, પછે તેમાં એક નાહાના કાંદો ખને 3) લીલા મરચાને જણા 
કાપીને નાખવા, પછે મેલવી દઇ ર૨કા'વીમાં મુકી તેબલપર્‌ ચાવલ 
શાથે મોકલવી. એમાં કેટલાંક લોકો સરકો નાખેછે પણુ સરકો રેડ 
વાની કઇ ગર્‌૬૪ નથી. 

૬૩૫--ક8રાતી ચટણી--એક ચમચો ચણાની દાલ તથા ૪) 
શુકા મરયાતે વાઠીને જરાક ઘીમાં તલી કાહાડવા. પછે વસઈ ગરા પીલી 
છાલના પાકાં ૪) કેરાંને પાણીમાં નમમ બા! કાહાડવા. થડા પડેકે 
છાલ છોલી કાહાડી ચણુની દાલ શાથે પાઢા ઉપર બારીક પીશી ના 
પવા. પછે એક કાચના પેઆલામાં નાખી તેમાં ખેક ચમચો લીંબનો 
રશુ તઅમથવા સરકો રેડી સારી પૈડે મેલવી દેવો. એ ચટણી ખાધા 
જોગીજ બનાવવી કારણુ કે વધારે વખત રહેવાથી બમડી જયછે. 

૬૩૬--કાશામીર્‌ ચટણી---છોૉંલેલા સઆદ'તી કાપેલી પટલી સલેસ 
(કાતરી) ૧) શૈર, છોલેલુ' શુકું લસણુ 3૧) શૈર, ત્યગ્ુરી દરાખ ૨) 
શૈર, લાલ શુકા મરચાં 3) રેર, છદેલી આખી રાઇ ગા શેર. એ 
ખધાને એક પથરતી પ્યાતીમાં છુ'ડી ત્રથવા પાગ પર પીશીને મેલવી 
નાખવું, પછે ૫) શર શૈ જ સરકામાંથી થોડો સરકા લઇ તેમાં ૧) 
શર મોરે નાખી ભીંજવવેો. તેઆઆર બાદ એ ભી'ઝવેલા મોરમાં ઉપ 
લી ચટણી નાખી સારી પેઠે મેલવી દઈ એક માણેતી બરણીમાં ભરી 
ઉપરથી બાકી રષેલોે સરકો રૈડી દેવો. પછે ગમે બરણીને ૧૫) દાહાડા 
તડકામાં મુકી ને ધોડી ચટણી બનાવવી હોયતો ઉપર્‌ પરમાણે થોરે। 
સામત લેવે, 

૬૩૭--ખે'ગાલ ચટણી--છેણેલી કાચી કેઈ અથવા શપરચ'ન 

૧) રતલ, શુકા લાલ મરમાં ૧॥ રતલ, નવી રાતી “આમલી થડીશ્મા 
કાહાડેલી. ૨) રતલ, શાકર્‌ ૧) રતલ, છોલેલું' તાજી *્યાદ્‌ ૧ રતલ 
છોલેલુ' શુકુ' લસણુ ૦11 રતલ, અંગુરી દરાખ ૧॥ રતલ, બારીક 
કરેલું તીમખ ૧) રતલ, શને સરકો ૫) બાટલી. પેહેલા મરચાંને 
સરકાતી સ્મંદર્‌ ૧) ક્લાક શુધી ભી'”વી રાખવા. પછે બધાર્ન સરકામાં 
મેલવી નાખી બાટલીખોામા ભરી મજબુત બુચ મારવા, 


યે 


ર૨૮ બબરચીની ચોપડી 


૬૩૮--તરેલાં કાદાની ચટણી--૦। રૈર શકેદ કાંદાં લઇ તેતે 
છોલીને બારીક કાટરી કરી એક તપીલીમાં ગ સેર ધી નાખી તેમા 
કાંદાને લાલ તલી કાહાડવેા. પછે તેમાંથી ધી તીતારી કાહાડી કાંદાને 
સુકા જેવા કરી એક કાચના પીયાલાંમાં, યુકો. પછે એક મોહોઠી ખાર 
ક લઈ તેમાંધી &ડીએઓ કાહાડી નાપ્યી તેને બાશીક છ'ડી તેમાં «૪ર।- 
ક નીમખ્ખ તથા ગા તોલા સુકા મરચાંને વાઠી ખ્ખારકની શાથે મેલવી 
ટેવો. પછે એ બધુ તરૈલા કાંદાંમાં નાખી સારી પેંડે મેલવી રેવે. 
એકલે તરલા કાંદાંતી ચટણી થાશે. ગએ ચટણી જહાક દાહાડ! રહ 
તી નથી માટે પખધા નેગી“ બનાવવી. 

૬૩2--કાડની ચટણી--શારા પાકા મોહણિતા કોડ લઈ ભાંજને 
નો રાતો ગર્‌ એક કાયની રકાખીમાં કાહાડવો. પછે ધોર છોલેવલ' 
સાદુ ' લીલી હલટ, ધોરા મરચાં, થોર જર તથા ધાણા અને લસ 
ણની છે [લેલી કરી તથા જરા નીમપ્ય લઇ બધાને પ્યાતીમાં સ્‍્મથવા 
થરના પાતાં ઉપર્‌ બારીક પીશવું. પછે એ પીશેલા મશાલાને પેલા 
ડના ગરેમાં નાખી તથા તેમાં થોરી મોરે તાપ્મી બધાને સારી પેંડે 
ખેલવી રેધો, એ ચઢણી ”મધા નગી£ ખનાવવી. કેમકે તે વધારે 
વૃષ્પત રદેસ્માથી ખગડી તથા ૪%મઇ/ જાયછે. 


ક 


ક 


૬૪૦-ખજરની ચટણી---ગા રેર નડી મ્યામલી, ॥ શૈર શાગ 
ખવુર, ગા શેર છોલેલું આદ) «॥ શેર કીરામીશ દરખ, ૦॥ શૈર્‌ કાંદ: 
૨1 રર્‌ સુકા લાલ મરચાં (આસ કાહાડી નાષયવા.) રાતી "માંડ ૪) ચમ 
ચા ભરીને, નામન ૧) સમચો. પેંદલા કાદાં છોલી તથા ખજુરમાંથી 
થડીઓઆને કાહાડી નાપ્મી એ બધા મસાલાની શાથે પાઢા ઉપર થોરાં સર 
કાની શાધે બારીક પીશવુ. બારીક પીશવા પછે ચારણામાં ખે ચટણીને 
સારી પેડ માલીશ કરી પોહાર મોહારાની કાચની બાટલીખઓમાં ભરી 
મજબુત ખ્ય મારવો. થોડા દાહાડામાં પ)ાધા લાયક યર. 


૬૧૪૨૬--ખોલારેમ ચટણી --"મીસમીસ દરાખ્પ 3) રતલ, નવી 
સ્યામલ! 3) રતલ, સદ ૩) રતલ, કાચી કેરી ૪--૫ ન'ગ, નીમ 
ખ્મ ૩) ચમચા. પેહેલા ઝે ખધી ચીન્ગોને સમારી ઠરીગ્યા કાહાડી 
નાપખ્મીને સાફ કરવી. પછે તેને પ્યાંનીમાં છ ડવી. છુડતી વખતે તેમાં 
થાશે ધોર સરકો રડતાં ઇને છડડી. બધો મલીને ૧॥ ખાટલી 
સરકા લેવો, પછે તેને ગારી કાહાડી બાટલીખએ માં ભરી મજબુત બુચ 
મારવા. એ ચટણી ૧૫ દાહાડામાં તઈ્ખાર થશે. નો થેરી ખનાવવી 
હોયતો ઉપર પરમાણે થોર શામણુ લેવો. 


પટણી તયા સરકી ર્ર 


તી પદ 


૧૪ર--ફુદણાની ચટણી--જુદણાના લીલા પાતરાં ગા રતલ, લાલ 
મર્યાં ૨॥ તોલા, નીમખ નવટાંક, છોલેલી લસણુની ૧૨ કરી, કાંદાં 
૨) તોલા. એ સઘલાને લાકડાની પાાનીમાં બારીક છુ'ડવો. છ'ડતી 
વખતે તેમાં થો૧્‌ા થોર કરીને ગ પેંટ સરકો રૈડવો. પછે તેને 
મેલવી દઇ ખીજ અર્ધી પેંટ ગરમ કીધેલોે સરકો તેમાં ઉપરથી 
રેડવા. થ'ડી પડેને પોહારા સહારાની બાટલીએ।માં ભરી મજબુત 
બુચ મારવો. 

૬૪૩--પર્‌ની ચટણી--શાર પાકાં નર્મ પેર લેવા. પછે તેને 
છે[લીને તેનો ગર્‌ લેવા. પછે તે પેરના શુમાર પરમાણે થોર્‌ છોવેલુ 
આદ્‌, ખીશમીશ દરાપ્પ, મરચાં, શાંતી ખાંડ, જરા 9૨ તથા ધાણા, 
લસણુની કરી, જગ નવી આમલી સયને નીમખ લઈ બધાને પાટા 
ઉપર્‌ બારીક પીશવું. પછે મેલવીને કાચના પે આવામાં મુકી થોરે્‌। 
સરકો તેમાં રેડીને બધાને સારી પેડે મેસવી નાખવી. ખે ચટણી 
પાધા જેગીજ બનાવવી, કેમકે વધુ વખત રહેવાથી બમડી જયછે. 

૧૪૪---૯લસણતેો સર૨ેકો--૨ બાટલી શારા શર્કદ વાઇનના સર 
કામાં ૧ સ્યાઊસ છોલેલુ' લસણુ તથા ૧ જાયડફ્લના નાદના કટકા કરી 
નાખ્ખવા. પછે તેને ૧૫ દાહાડા રાખીને ગારી કાહાડી બાટલીમાં ભરી 
ને બચ મારવા. ક્રેગ લોકો આએ સરકાને ધણો વપખ્પાણેછે. એ 
સરકો કેટલીક નાતના પક્વાનો ઉપર છાંટવાંમાં અ.વેછે. 
_જ૧૪૫--મરેચાનેો સરકા--૩ બાટલી શારા શરકામાં ન॥ શર 
તાજ મરચાં નાપ્ખી એક વાસણુમાં રૈડી ચ્ુદુલા ઉપર મુકીને ગરમ 
કર્વો. પછે મજબુત ખ્રુચ વાલા વાસણુમાં રૈ ી યંડી જગા ઉપર્‌ 
મુકી રાખવો? એક મહીનામાં સરકે! વાપડવા લાંયક થશે. એ સર્‌ 
કા કેટલીક જાતના પકવાનોની વાની ઉપર છાંટવામાં સખવેછે. જરે 
તહમે સગ્કામાંથી ૧ પેં2 કાહાડોતો તેના બદલામાં શાધારાગુ સર્કાની 
બે અથવા તરણું પટ તેમાં નામશોતો સરકો ધણાં શુધરતો જશે. 
અને ઘણ શુષી બગડશે નણી, 

૧૪૬--આંરજની છાલનો સરસ્કો--ર॥ તોલા સ્‍્માંરેઝતી છાલ 
ને અરધી બાટલી શારા સરકામાં નાખીને ૧૪ દાહાડા શુધી ઢાંકીને 
રહેવા દેવા. પછે તેને ગાલી કાહાડી ખીજ ખાટલીમાં ભરોને મજ 
બુત બુમ મારવો. એ સરકા કેટલીક જાતનાં પકવાનોની વાતી ઉપ 
રે છાંટવાથી સઆર'જનો વાશ નીકલેછે. 

૬૪૭--ફજુદણાનો સર્કો--એક પાહાલા મોણાડાનતી ખાટલીમાં 
તાજ ૪ુદ્ણાના પાતમ ભખાશુ* પ) તોલા નાપ્મી ઉપરથી શ્મરધી બા- 
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ટલી શાર્‌। સરકો રેડીને ૧૪ દાંહાડા શુધી ઢાંકીને રહેવા દેવા. પણુ 
દર્‌ ર્‌ બાટલીને હીલવયા કમ્વી, પછે ગાલી કાહાડી ખીજ ખાંટ 
લીમાં રૈડી મજબુત બુમ મારવો. એ સરકે કેટલીક જતના પકવાનોની 
વાતી ઉપર છાંતવામાં ત્માવેછે. જેથી જુદણાને વાસ નીકલેછે. 

૬૪૮--ખુરાબોદાર્‌ જીુલતોા સરકો-- કોઈખી જાતનો જુલનો 
' સરકા બનાવવો હોય *ેવાકે--માલાબના જલ, મોગરા, ચંપેલી વગે 
3 ત્તા એ જુલમાંથી ૫) તોલા શુકા જુલે લઇને એક બાટલીમાં નાપ્પ 
વા, પછે તેની ઉપર્‌ મરધી બાટલી શાર સરકો રૈડી બુય મારી 
૮ દાહાડા સુધી કહેવા દેવુ'. તારાદ તેને તીચવીને ગારી લેવું. ને। 
એથી પણુ જુલને। વાશુ નહી ત્યાવતો હોયતો ખીજ તાજ કુલ તેમાં 
નાખીને રહેવા દેવો. ખીજી--ો કોઇની જાતના જુલતા તેલના ૧૫ 
થી ૨-૦ ઢીપા સરકામાં નાખીગ્મા હોયતો એથી પણુ શાર વાશુ ત્માવરે, 
ગવી રીતનો! બનાવેલો સરકો કેટલીક જતના પકવાનોની વાની ઉપર 
છાંટવામાં ન્માવેછે, જેષી જે જ૪લનો સરકો બનાવેલો હોશે તેનો વાજ 
નીકરરૈ. 

૬૪ક--રીલરીનો સરકા--૨ા તોલા શેલરીના ખીયાને ખાટ 
લીમાં નાખીને ઉપરથી તમરધી બાટલી સરકો રડી જુચ મારવો. પછે 
ગારીને ખીજ બાટલીમાં ભરી મજબત બુચ મારવો, એ સરકા કેટ 
લીક જતના પકવાનેની વાતી ખનાવવાના કામમાં શ્માવેછે. 

૬૫૦--તાડીનો સરકો--ખજુરીતી તાડીને ધોડા દાહાડા પ્યુબ 
તડકામાં રહેવા દેવી, જેથી તાડીનો સરકો થશે. 

4૫૨--ગાજરેનેો સર્કો--એક કાયતી બરણીમાં ન શેર શાર 
ગાજ્ર્તી કાટશી કશી નાખખવી, શ્યને તેમાં ૨ બાટલી સરકો રડી તથા 
થોર્‌ છંડેલુ' જાયફ્લ નાખી ઢાંકી રેહવા દેવો. થોડા કલાક રીને 
વાપરવામાં લેવો. એ સરકો પકવાનોમાં છાંટવાંધી ગા”રના જેવો વાશુ 
અવશે. 

હપર--કરી પાઉદરેનો સરકો--ના રેતલ કરી પાઉદર (કારીનોા 
સુકો મસાલો) ને ૧) ગીયાલન સારા સરકામાં નાખી ૮) દાહાડા 
ચુદુલાતી ગરમ જગાપર રાખીને પછે ગારી કાહાડી બાટલીએ। ભરવી. 

૬પ૫૩--રાઝબરી સજ૨કો--સારા પાકા રાકબરીને છ'ડીનૅ 
૩) પેટ સફેદ વાઇનના સરકામાં 3) દાદાડા સુધી ભીંજવી રાપ્ખવા. 
પછે તેને ચોલીને ગાશું લેવું. પછે તેમાં દર્‌ એક પેટે એક રતલ 
શુર્ફેદ ખાડ નાખવી. પછે તેને ઉકાલીને થ'ઝું પારવું. પછે તરત બાટ 
લીમાં ભરી મજબુત બ્રુચ મારવો. 
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૬૫૪-લીંબુ'તા રેશતે લાંબી મુદત શુધી રાખવાનીરીત-- 
કેટલીક વખત લીંખુ નહી મલતા હોયતો દાવી રીતનો ખના 
વેણો રશ જયારે જેોઇગે તયારે લી'જુતી ગરજ સારૈછે. જોઇ ખે ખેટલાં 
ખાંયં ર્શૃદાર્‌ લીજ્ુ લઇ કાપીને તેનો કાયના વાસણુમાં રશ કાહાડવોા 
પછે તે ર્શુને મલમલના કપરામાં ગારી કાહાડવો. તારબાદ તખરધા 
ગાાંઉસ સ્મથવા ન્યાંઉસ વાલી નાહાની 31% સીસીખોમાં એ રશ 
ભરવો. પણ સીસીને મોણેરા શુધી ભરવી નહી જરા ત્ખધુરી રાપખ્ખવી. 
પછે તે સીસીમાં ભરેલા રશતી ઉપર્‌ ગમેક તી પ્સપુન ભરીને મીઠુ 
તેલ નામી તરત મજખુત ખચ મારી થ'ડી જગા પર સીસીઞોને 
ઉભી સુકી રાખવી. જહાર્યં સીસીમાંથી રશુને કાહાડવો હેય તયારે 
ગક સલીને છેરૈ ર્‌' વીતાલી સીસીમાં બોરીને ઉપર ઉપનઃરય પેહુ' તેલ 
કાહાડી નાખવું. પછે તે રશને વાપરવામાં લેવો પણુ ખે સીસી ઉગા 
દ્રેલો રશ જાહાન્ન દાહાડા સીસીમાં ર્હે-્માથી બગડી જયછે. 
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૬૫૫--સુવા પાક શીજે બનાવવાની મીત--જુદા જુદા ધણીખો 
જુદી જુદી વીતે સુવાપાક બતાવેછે પણ શમા રીત સારીછે. 
એડલ ને એ સુવાપાકના વશાણાતી વીગત ગખાપીછે તે સરવે વસા 
ણાને લોહેદાની ખલમાં છુડી ખારીક ભુકી થાયકે મલમલના કપ 
મમાંથી ચારી કાહાડવું. દરેક વસાણા જીદા જીદા છુ'ડી તેનો સર્વે 
કશ મેડા જેવરી ભુકીમાં કાહાડી લેવો. ફરી ફરી બે તરણું વખત છુ- 
ડવાયી તેનો કશ નીકલશે. પછે એ ક્ક'ડેલા વસાંણાને એક ખીજમાં 
ભેલી નાખવા. દરાપ્ય, બદામ ચારલીને જુદી રાખવી. બદામના તથા 
પસતાના મગજને ગરમ પાણીમાં તાપ્પી છલતાં કાહાડી નાપ્યવા. પછે એ 
બેઉને છુડીને માવા નેવી ખારોક ભુજી કરી ઘીમાં શૈહેજ તલી કાહાઢવી. 
જ્મઇગ્મેતાો બદામને છુ'ડવાને બદલે તેની સલેસ તથા પસતાની સલેસ 
કરો દરાખપ શાથે ધીમાં તલીને મેલવવુ. પછે ધઉનુ' ૬ધ તથા ગ્રુદ 
રને જુદ જીદ ધીમાં તલી કઠર્‌।કમાં બારીક વાઠીને મેલવવુ". તેમજ 
ગોપ્યર્‌ તથા સીળોરાની મેડા નેવી ભુકી કરીને ખેક જુદી તપીલીમાં શુડ 
જ ધીની અંદર્‌ જુજ કાહાડવી, પણુ ભુંજતી વખતે તેમાં ચમય ફેરવ 
ફેરવ કરી સેહેજ લાલ થાયકે ઉતારી પારવુ, બલે નહી તેતી સ'ભાલ 
રાખવી. એ પરમાણે દરખએક ખાખદ જુદી જુદી તઇગ્મારે કરીન્રાપ્પવી. 
પૃછે સુવાને ભરડી જુસુ ઉરાડી નાખી તેના તાંદરાં જુદા કાહાડી 
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ધેવા. પછે ખેયલ જે ભેસનું ૬ધ ગા મણ લખેલુછે તે દ્ધ માએે 
ગ્મને ઉભાય નહી તેવુ' મોહોતુ' કલઇતું એક તપીલુ' લઇ તેમાં ખધુ' 
૬ધ રેડી ધને ચુદુલે ચહરાવવું. દ્ધ ગરમ થાયકે પેલા સુવાન! તાંદ 
મંનૅ પાણીથી ધોઈ ને તેમાં નાખી ગુઢીસ્પાં કરવુ, જેન્યારૈ ધટ રાખડી 
જેવુ" થવા ત્માવેકે તે વખતે મોપ્ખર્‌' તથા સીંગારાની ભુકી કે ને 
ધીમાં ભુ'જછીને તઈઆર રાખેલી હોય તે એમાં નાપપી મેલવી રવી. 
ધુ'ટતી વખતે કરછીની સાથે યમય સ્મથવા તવાથો પકરોને ધ્રુ'ટ ધુ 
કરતાં રૈહૈવું. દૂધમાં ગાંઠ બંધાઇ નહી જય તૈની સંભાલ રાખવી. તેમજ 
ખે વખતે નીચે બલતુ' નહી પણુ સારા ઈ ગાર રાખવા સ્મને તલીએ 
દાઝે નહી તેની તપાસ રાખવી. ગમેતો બે ચાર વખત તપીલીને ચુઠુ 
લાપરથી એેથલ ઉતારી થ'ડુ' પડેને વરી ચુહુલે મુકવુ. પણુ ખેથલ 
ઉતારી-્યા પછીખી ફેરવ ફેરવ કરીત્યા કરવું. માવો તઇ યાર્‌ થાય 
તયાં સુધી હાત રાખી ખા વગમ ધુંઠીસ્ન'જ કગ્વું, કઠણુ માવા થા- 
યકે ચુદુલા પરથી ઉતારી ક્ડરૈકમાં નાખી થડા પાડવા, જયારે 
થડા પડેંકે હાતે કરી ચોલી ના” ભુ કે કરવો. પછે તેમાં બાકીના 
ખધા વસાણાનો ભુકો નાખી મેલવો દેવા. બદામ, દરાપખપ તરૈલો 
ગુ'દર, ગઉનુ દ્ધ વગેરે જે કઇ હોય તે બધુ' તેમાં નાપ્પી દઇને એક 
રશુ કર્વું, પછે એક તપીલોમાં ઘી પાંડતી ચાથ'ગી કરવી, ચાશણી 
તઇ-ખાર થાયકે ચુઠહુલા પરથી તપીવુ' એથે ઊતારી ચમચ કરતાં 
જવું તમને પેલી કઠરેકમાનો ભુકો થોર થોરે તેમાં નાપ્યતા જવું. 

ગેવી રીતે ખધેો ભુકો મેલવી એેક રશ કરી તેતપીલાને પાછુ ગુડુલા 
પર્‌ મુકવુ, એ વખતે તલીખએે બલતુ' કરવું તલી પણુ નીચે ₹ગાર 
રાખી ૫--૧૦ મીનીટ ઝ%ઠી ખએેક રશ કરી ઉતારવું, એટલે સુવ 
પાક થખો. ઉતારતી વખતે તપાસ શ્‌ાખવીકૈ સાશમાં પાણીનો ભાગ 
રહવા નહી જોઇએ તેમજ કઠણુ પગુ થવું નહી જોઇએ. જોકે 
તાવી 3તધી સુવાપાક બનાવવાને મેછેતતછે પણ તેથી કતાલવુ' 
નહી. તેમજ જોઇએેતો ૬્ધના માવો ફ્કત સુવાના તાંદરાં નાખીને 
ખનાવોા અને ગોપ્મર્‌' તથા સીગોરા છે તે માવાંમાં મેલવોસ્ખ 
વગર વાપરવા. માતર મહેનત ખોછી કરવી હોયતોજ એવી રીતે 
કરવું, નહીતોકે ઉપલીજ રીતે માવો બતાવવો. હવે ખે શુવાપાક 
બનાવવામાં શુ શરું સામણુ આવેછે તે જણુવો હોય તેની વી 
ગત::--ભેસ ત્મથવા ગાયતું તાજું રોષેવેલું દ્ધ ૧પ થી ૨૦ શર 
સુંધી, શેોળ્ન સુવા ૧ રતલ, સીંગોરા ગા રતલ, બાવલનો ઝદર 
૦। રતલ, સુ'$ (વગર શાની) ન રતલ, બદામતી ખીજ ૧) રતલ 
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પસતાની બીજ ગ રતલ, ખીસમીસ દરાખ ગ રતલ, કમમ્કાકગે 
*॥1 રતલ, સોજ ચારેલી ગ રતલ, ગોપ્પર્‌ ગ રતલ, ધેલી 
મુશુલી ૨) પઇશા ભાર, કાલી મુશુલી ૨) પઇશા ભાર, વાયવરગ ૨) 
પઇશા ભાર, પીપલી મુલના ગાંઠ ૪) પધતશા ભા?) વાય કુમર્‌' ૨) પઇશુ।! 
ભાર, પીપર ૨) પઇશા ભાર, સર્ફેદ મરી ૨) પઇર॥ા ભાર, જયફલ 
૨ પ૪ળશા ભાર, લવંગ ૦1 તોલો, શોધીના મગજ ૨) પઇશા ભાર, 
કણેરાના મમજ ૨) પઇશા ભાર, કાકરીતા મગજ ૨) પધશા ભાગ, 
"ખરબ્ુચાના મગજ ૨) પઇશા ભાર, શળ” ધી શ્યશરે ૬ રતલ 
શૃફેદ ખાંડ *્માશરે /) રતલ, પણ જો કોધને થોરી બનાવવો 
ષેયતો ઉપર પર્માણે થોરી સામન લેવો તને જેટલે સામન લેવો 
તેટલાનુ સામતુ વજ્ણુ તથા દુધના માવાનું પણુ વજણુ કાહાડીને 
બધાનું એેક'દર શામતુ' વજણુ ગણવું. પછે દર્‌ ૧) રતણે ગા રતલ 
ધી તથા ન॥ રતલ "ખાંડ લેવી યાને ૧ શૈને ૦1 શર ખાંડ લેવી. તમને 
ગ॥1 શિર ધી લેવુ, એ પરમાણે “ટલા રતલ ગ્મથવા શેર વજણુ 
થાય તે હીશાબે ધી ખાંડ લેવું. ઉપર્‌ કહેલો સામન રતલના વજણુમાં 
શ્યાપેલોછ્ે તે શુવા શ્રેરેના રતલ ગણુવો. 

૫૫૬--મેથી પાક સાજે ખનાવવાની રીત--એડલ ને મેયી 
પાક બનાવવાના વસાણુની વીગત મ્માષીછે તે સરવે વસાણાને લોઢાની 
'"પ્યૂલમાં છુ'ડી બારીક ભુકી થાયકે મલમલના કપરામાંથી ચારી 
કાહાડવું, દરેક વસાણા "જુદા જદા છડી તેનો સરવે કશ મેડા 
નેવી ભુકીમાં કાહાડી લેવો. [૨ કશી બે તરણ વાર છંડવાથી તેનો 
કશુ નીક્લશે, પછે એજછ્ડેલા વસાણાના ભુકાને ખેક ખીજમાં ભેલી 
નાખવા તયા સુવાને ભરડી તેનું ભુશુ ઉરાડી નાખી માતર તેના 
તાંદમ જુદા કાહાડી લેવા, પછે ખએેક કલઈના તધીલામાં શ્માશરે ૧૦) 
શૈર્‌ તાજુ ડોણહેવેલુ' દ્ધ રૈડી ગરમ કરવુ, ગરમ થાયકે પેલા સુવાના 
તાંદરાને ધોઈને ૬ધમાં નાખી ખુબ ધુઠીગ્યા કરવું (યાને તે દુધનો 
માવા બનાવવો.) ને માવો બનાવતી વખતે ચુદુલા સ્માગલયી કેથે 
જવુ' નહી કેમકે વખતપર્‌ દૂધ ઉભરાઇને ધોલાઇ જશે. જયારે 
માવા તઇગ્માર્‌ યાયકે યુહુલા પરથી તપીલાને ઉતારી પારી એક 
કઠર્‌।[કુમાં નાખી થ'ડો પરવા દેવો. પછે તેને હાતે કરી ચોલી નાખી 
ને ભુકો કમ્વો. મૈયીને દલીને બારીક મેડા ન્મેવી કરવી, તયા ખદામ 
પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતા કાહાડીને તેની ૬ણી* ણી 
સહ્ેસ કરી ધીમાં તલી કાહાડવી, ચાશેલી તથા દરખને પણુ જીરી 
જુદી તલી કાફાડવી, ઝુદર તયા ધઉના ૬ધને જુદ જાદુ તલી કાહાડી 
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બારીક ભુકો કરવો. પછે મેથીના દરેલા ભુકામાં માશયે ૨) પશ 
ભાર ધી નાખી ખખમરમોટીને કહરાપ્માં શહેન ધીમાં જું છ કાહાડીને 
પેણા ચુ'દર તથા ધઉના દુધમાં ભૈલી દઇને માવાતી કઠય્‌।કમાં નાખી 
મેમેકરશું કરવુ', તથા ્યશારીઃ્ઃઆને પણુ ધીમાં જુદો તલી કાહાડી 
તે માવામાં નાખવો. પ્વારેક તથા કોપરાંતા જીણા જણા કટકા કરી 
થવા મહેનત ખારીક છુ'ડીને ધીમાં તલી કાહાડી માવામાં નાખી 
એેલવી દેવો. પછે ચ્ખએેક નાહાલી તપીલીમાં આશરે ૧ સૈર ત્યયવા 
૧॥ 3૨ ગાય સયથવા ભેશનુ' તાજી દધ રેડી ચુટુલાપરે મુઝી "ખુન 
ઉકાંલીને તે દુધનો પોણા ભાગ રહેકે ઉતારીને ય'ડુ પરવા દેવું. 
પણુ તે દધમાં પોપરે। બધાવા દેવો તહી. જવારે દધ થડ પડેંકે 
શ્ાલમનો બારીક છુડેલો ભુકો ચમટી ચમટી નાખી ૬ધમાં મેલવતા 
જવું. ખે પર્માણે સાલમનો ખધોા ભુકો નાખી સાશીર્પેઠે ધુટી 
બલવીને તે તપીલીને પાછી યુહુલાપષ? મુકી ધુટીશમા કહવુ. તેમાં 
ગાંઠ બંધાય નહી તેમજ માવા નેવી સાલમ યાયકે ઉતારી પેલી 
કઠર[કમાં નાખી બધાને સારીપૅડે મેલવી મ્મેકરશ કરવું. પછે બાઝીના 
ખધા વસાણાના છુડેલા જુકાને એક ખી્તમાં ભૈલી દ૪ પેલી માવાની 
કઠર્‌।કમાં નાખી ખધાને શારીપૅડે મેલવીને ખેકરશુ કરવું તયા 
સીમોરા તયા ત્રોખરતા ભુકાને પણુ તેમાં નાપ્યી મેલવી દેવું. તાર 
ખાદ મેક તપીલામાં પાંડનો ચાશ કરી ગારી કાહાડી નેટલુ' ધી 
તરતાં વધીયુ હોય તે ખધુ એ ચાશમાં તાખી ધી "ખાંડની જરા કઠણુ 
ચાશણી લાવી કઠગ્‌કમાંના તઇગ્યાર કરી રાખેલા જુકાને ચાશુનુ 
તપીલુ ચુહુલાપર્થી એષે ઉતારી તેમાં ષોરોા થોર ભુકો નાખતાં 
જઇ ગમચે કરી મેલવતાં જવું, ખે પરમાણે બધો ભુકી સારીર્પડે 
મેલવી ચુહુલાપર પાછુ તપીલુ' મુકી નીચે ૪ર રાખી પાંચ દશ 
મીનીટ સુધી ધુંટ ધુંટ કરી ન્ેખ્યારે તેમાનું ધી તરવુ' થાયકે ઉતારવું 
પછે સો% કઠય્‌ાકમાં -યથયવા ક્લધ્ના "છુમચામાં એ મેલવણી નાખી 
ખૃષી તરફથી સરષ્ુ' પોદેશ્ કરી પેલી જુદી કાહારી મખેલી ખઘમ 
દરાંખતી સલેસ ભભરાવીને ઉપર એક રકાખી સરખી ફેમ્વવી કે 
બધી તરફથી ખેક શરું જટ્' પર્‌ યાય. પછે હવાવાલી જગા પર 
મુકી ખેક રાત થરવા દેવો. થર” કે કટકા કાપી કાદાડવા ખએતલે 
એેધી પાક થખોા. ઉપર જે સાલમનાં જુકાને ૬ધમાં પાકવવા કહેલુ'છે 
તેનુ દારણુ ખેજકે સાલમ કાચી રહે નહી. પણુ કેટલાક બનાવનારા 
મદો એવી રીતે સાલમને દ્ધમાં ચેરવવાની કરાયુટ કરવાને લીધે 
સાલમના ભ્રુકા શાથે ભલી નાખેછે તેમ નહી કમ્વુ. કારણુકે ખેથી 
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સાલમ કાચી રહેછે. એ મેઠીપાક ખનાવવાને વાશતે કેટલા સામણુ 
ઘેવો તેતી વીગત એેછેકે--બેશનુ' દુધ ૧૦) 8ર, સુવાં ના રતલ, 
માખણૂનું શે'ુ ધી ૬) રતલ. ખાંડ ૮) રતલ, બેથી ના ટીપરી 
ગ્મથવા જેોઇએેતો તીપરી ણેવી, સી'ઞર ના રતલ, બાવલનો ગુંદર 
બ રેતત્ત, ધઉનું દ્ધ ૧ રતલ# બદામતી ખીજ ના રતલ, ચારેલી 
૦1 રતલ, પસતાનુ' મગજ ૦1 તલ, દરખ ન રતલ, શ્રસસારીખોા 
૭1 શર, ખારક ન શૈર, સુકા કોપરાની વાઢી ( ખોદે નહી હોય ) ના 
શેર, ખશુખશું ૧॥ નવટાંક, પંન્ન'મી સાલમ ૪ પઇ શા ભાર, ગોપ્પશ્ે 
*1 રતલ, સુંઠ (વગરે રેશાની) *। રતલ, કમર્‌ કાકરી ના રતલ, 
પીપળી મુલના ગાંઠ 37 પઇશા ભામ, પીપર ૨) પઇશા ભાર, તજ ૧) 
પઇશા ભાર, સફેદ મરી ર) પઈશા ભાર, પોલી મુસલી 3) પધ્શા ભાર્‌ 
કાલી મુશુલી 3) પઇશા ભાર, એેલચી ર) પઇશા ભાર, જયર્લ ૨) 
પઇશા ભારે, જવ'તરી ૧) પઇશા ભાર્‌, દોધીતું મમજ ૨) પઇશા માર, 
ખર્ષ્ઠુચાનુ મમજ ૨) પઇશા ભાર, કાકરીનુ' મગજ ૨) પપશા ભાર, 
કોહેરાતું મગજ ૨) પછશા ભાર. જેમ કોઈને એ મેથીપાક યોર બના 
વવા હોયતો ઉપર્‌ પર્માણે યોર્‌। સામણુ લેવો. તમને જેઢલો સામણુ 
કેવો તેટલાનુ સાષતુ' વજણુ તથા દુધના માવાનું પણુ વજણુ*કાદ ડી 
ને ખધાનું એેકદર સામતું વજણુ ગણુવું, પછે ૬૬૨ મેક રતલે 
ધી ન॥ રતલ તથા પ્ાંડ ન॥1 મતલ શેવી.યાને એક 3ર ૦11 પેર પ્ાંડ 
તથા ન 3ર ધી લેવુ. એ પરમાણે જેટલા રતલ ત્યથવા ૨ર વજણુ યાય 
તે પરમાણે ધી, ખાંડ લેવુ. ઉપર્‌ પર્માણે સામણુ રતલના વજણુમાં 
કહેલાછે તે શુવા પરનો એક રતલ ગણુવો, 
$૫૭--ભરૂચી પાક બનાવવાની રીત--શારા ધઉ ધોઇને તેને 
દલીને તેનો મેડો તથા રવો જુદો કાહાડવો, તને તેમાંથી ૦॥ રતલ 
કેડો તમને ગા રતલ રવો બેઉ શરખે ભામે લણ એક ખીજમાં ભલી 
નાખવો. પછે શજુ ૧ 3ર ધી, શાકરીચ્યા ખાંડ ૧ પેર, બદ 
મની ખીજ ના શૈર, દરાપખપ ૧॥ પારેર લેવી. બઘમ દરાખપને ધીમાં 
તલી કાદહાડવી. નાઈખએતો સલેસ કરીને તલી કાદાડો તમને બદામને 
જુડી માવા જેવી કરીને ધીમા જું કાદાડવી, તારબાદ તપીલીમાં ધી 
નાખી ચુદુલા પર ગરમ કરવું. ભયને ધી કકરેકે પેલો મેડો શાથ 
ભેલેણો રવો એમાં નાખી ષમચે તરીખે ઉપર કરી એ 'માટાને 
ધીમાં જુ'જવો. બલતુ' કરવુ' નહી પગુ ઈ ગાર્પર તપીલુ' રાખવું. ખે 
મ્માટાને ધણો લાલ યવા દેવો નહી. તેમજ તલીગ્મે બલે નહી તેની 
તપાસ રાપખપવી. જગારે તેમાંથી પ્રેહારમ નીકલે કે તેમાં ખાંડ ના- 
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પ્ધવવી અને કરછી તયા ચમય બેઉ શાથે લઈ ગુ'ઠીને ખક ૩શુ કર્‌ 
વું *્મને તેમાં બધમ દરાખ તથા ગા તોલે ખોખર કીધેલા એલ 
ચીદયણા નાખી ખધાને મેલવી બે યાર મીતીટ ઝુટીને હેષે ઉતારવું 
પછે કલધના “યુમચયામાં શેહૈજ ધી લગાડી તેમાં એ મેલવનતી નાખી 
'ચમચે પોણેર્‌ કરી હરવા દેવો. પછે છરીથી ઉપર કાપા પારી ખીને 
દાહાડે એ કાપમાંથી કટકા કાહાડી બગ્ણીમાં ભરવા. 

૬૫૮--સુઠતી રાખડી ખનાવવાની રીત--સ્માખે ખેઠલ કહેલો 
સામણુ ખપ પરમાંણે વધતો એછો લઇ છુડીને એક સીસીમાં ભરી 
મખવે તમને જેર જોઇએ તયારે એમાંથી થોરી થોરી ભુકી લધ્ને 
મબડી બનાવવી--સુઠ ૫) તોલા, પીપરી મુલના ગાંઠ ના તોલો, 
ધાલી મુશલી ન॥ તોલો. (યાદ રાખવુ કે એમાં બે તરણું જાતના 
મગનના ખી પણુ નાખેછે તનને તે નાખવાં હોયતો ૬મએક નાતના 
ખી અરધો ગમરધો તોલો લેવો) ઉપર કહેલા બધા વશુ!ણા (શામન) 
ને જારે જુદો બારીક છડી કપરછાંડ કશીને શાતે ભેલી દેઇ મન 
ખ્ઠત ષ્રુચતી ખીલોરની બાતલીમાં ભશીં રાખવો. દવે નમો ફકત એક 
માણુસને વાશતે ખએેક કપ ભર રબડી કરવી હોયતો પેલી ભુષીમાંથી 
તોલીને ન્માશરૈ્‌ ખેશ્માની ભાર લેવી. પછે જક તાણા બદામની ખીજ 
લઇને ગર્‌મ પાણીમાં નાખ્ખી છલતા કાહાડી નપ્પવા, પછે તેને શા% 
ખાનીમાં છંડડી તથા તેમાં ખશુખ્ખશુ ગન તોલો નાખી છડીને 
ખારીક માવા જેવી ભુકી કરવી. શયાશનર ૨) તોલા ધઉનું દધ તયા 
3 તોલા શાકરીન્મા ખાંડ ને એક ચાહેતું મોહાતુ' કપ ભરીને યંડા 
પાણીમાં ભીનવી રાપ્ખવું, પછે એક તપીલીને ચુહુલા પર મુકી તેમાં 
ગક અમચેો શજુ ધી નાખી કકમવીને તેમાં પેલી સુંઠનતી તોણેલી 
ખેત્યાની ભાર્‌ ભુકી તથા પેલી છ'ડેલી બદામ ખશુપ્પશુ શાથે નાખી 
ઈંગાર્‌ ૫2 ભુંજવી ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી લાલ થાયકે તેમાં પેલુ 
ભીંજવી રાખેલું પખ્પાંડ શાથતું દ્ધ પાણી થુધા રેડી દ ધુંટ ધુટ 
કરીસ્યા કરવુ, શારૈ। કકરી। પરૈ સને ખધુમલીને ખએેકરશ થાયકે ઉહ 
૨ પારવુ. પછે જરા ૪કુ નેવું થાયકે શહેતુ' શહેતુ' પીધામા લેવુ, 

«પ૯--ઇડા પાડ સોજે બનાવવાનો શીત--ન્ઝેટલાં ઇડાને 
ઈડાંપાક બનાવવો હાય તેટલાં મરધીનાં તા”ન ઇંડાં લવા. ભ્માચેરે 
જહૈઠલ આપેલા ઇડાંપાક ખનાવવાનો સામન ફક્ત પ૦) ઇડાનેછે 
તૈથી જો કાપને વધાર ઈડાપાક બનાવવો ષોય તો તે ઇંડાની સ 
"પીસ્મા, પરમાણે વધારે અથવા એછે! સામાન લેવો. એ પરમાણે 
જેટલાં ઈડાંનો ધડાપાક કરવા હોય તે પરમાણે ૪ ડાં લેવાં. પછે 
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તેમાથી એેકકુ' ઇું લઇ ભાંજીને તેતી સરેદી નાખી દઈ માતર્‌ 
તની દાલને એક વાસણુમાં જુદી મુકવી. સફેદીમાંથી પડાતી દાલને 
જુદી કાહાડવાની રીત એછેકે ઈડાને ભાંછ*્યા પછે હાતની ઉપર 
તે ₹૪'ડુ' સફેદી સુધાં લઈ દાલને શ્માંગળા ઉપરે રાખી માત૩2 સફે 
દીને મ્યાંગલા વચેથી બાહારઃ કાહાડી નાખવી નથી ફ્ક્ત ૪'ડાની 
દાલ સ્‍્માંગલાપર ઝેહેશે. એવી રીતે બધા ઇ'ડાંતી દાલ કાહાડવીન 
દાલનો સાધૅ જરા પણુ સફેદી રહે નહી તેતી સ'ભાલ રાખવી. પછે : 
બદામતી 'વીજ તથા પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી તેની ઉપરના 
છલતાં કાહાડી નાખી બારીક છુંડવી, તથા રોધીના તમને ખર્બુયાના 
મગજ ('વીયાં) ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાખી સાફ કરી ખાતીમાં 
ખારીક છુ'ડવા. પછે ગએ છુ'ડેલી બદામ, પસતાં તનને મમજને એક 
નાહાલી તપીલીમાં માફકસર ષોર્‌' ધી નાખી ચુદુલાના ઇગા2પર્‌ 
મુકી તેમાં લાલ તલી કાહાડવા, તલીએ બલે નહી' તેતી સ'ભાલ 
રાખ્મી યમચે ફેરવ કેમ કરતાં રહેવું, પછે એ મગજ સ્મનતે તરેલી 
દરાખાને સાથે મેસવી દેવો, તયા ઘતા ૬ધને ધીમાં તલી કાહાડવુ' 
પણુ તેને પેલા મગજમા ભેલી નહી' દેવું. હવે જે બાકી રહેલા 
મેઠલ વસાણાંછે તેને ખાનીમાં જુદા ”ળુદા સારીપેડે છુડીને ખા 8ક 
ભુકં કરી રાખવો. તારબાદ શાકરને છડી ખેક તપીલીમાં નાખી 
તેનો શીરૈ। કમ્વા. નનો સાકર નહો હોય તો ખાંડનો શીરે! કરવો 
પણુ એ શીરાને યાશુ ઉપર નહી લાવવો, પણુ થોરા પાણીના ભાગ 
સાથે હેય તે વખતે ચુડુલાપરથી મ્મે શીરાના તપીસાને એયે ઉતારી 
ખીજ વાસણુમાં ગારી કાહાડવો. પછે *એેક નાહાલી ખીજ તયવીલીમાં 
તેમાંથી ષોર્‌। માફક્શર શીરા રેડી તે નાહાલી તપીલી ચુહુલાપર 
મુકી તેમાનો પાણીનો ભાગ બાલી નાખી મધ નવો શીરે થાય કે 
તેમાં પેણો તરી કાહાડેલા મગન (ખદામ દરાપ્પ) નો ભુકો તાખી 
માવા જેવુ' શીરામાં મેલવી નાખ્ખી તપીલીને ઉતારવી. તારપછે પેલી 
ઇડાંનતી બધી દાલને પજુબ ડોહેવી નાખી શકરશુ કરીન્માં પછે પેસા 
તપીલીમાંનો ગારૈણો સીર થ'ડો પરવા ત્માવે કે તેમાં નાખી ધુઠીને 
શીરાની સાથે દાલને એકરશુ કમવુ' મ્યને ચુહુલામાં સારીપેડે કોલ 
સાનો ખ્ય ઇ'ગાર્‌ પારી તેની ઉપર મુકી ધુઠીમ્માજ કરવું. બે તરણુ 
મીતીટ ધુટવા પછે તરતાં ન્ઝેટલુ' ધી રહીયું હેય તે બધુ ના'વા ધુઠી 
તપીલાને પાછુ ચુહુલાપરથી એથે ઉતારી સાીર્પેડે ધુઠીમ્મા કરવું 
પછે પેલો શીરે પાયલુ' બદામ દરાખનું' મગજ તથા તચેલુ' ધઉઊંતું 
૬ધ તથા મરી. પીપરી મુલના ગાંડના જુકો વગેરે ને કણે હોય તે 
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મેક ખીજમાં બેલી નાપ્પી તે ઇડાના તપીલામાં ખધું નાખી ધુીગ્મા 
કરી ફરીયી ચુહુલાપર મુકી સારીપેડે એકરશ કરીગ્માં કરવું. તલીમમે 
ખરતુ કરવું નહી' પણુ ઇગાર સાથેજ કામ ણેવું. છયાર્‌ સાર કાની 
તેમાંનું ધી બધુ તરૃતુ' દેખાય અને ડ્ણેરમ છુટે કે એલચીદાણા 
નયફ્લ વળેરૈ નાપખ્ખી ઉતારવું. પણુ છયાંસુધી ઇડાંપાક થ'ડો પડે 
તયાંસુધી ચુડુલાપરથી ઉતારીસ્મા પછે પણુ ધુઠીન્યા કરવુ જેોઇગ્મે. 
'થડો પડે ને વાસણુમાં ભરવો. યાદ રાખવું કે ગે પર્માણે જોઇએ 
મેટલાં ઈડાંપાક પ્ડાના બનાવવો ગને તે ઇડાંનું વજણુ કાહાડી 
૧) શેરે ગાણ પર શાકર તષા ના ઝર શૈજુધી એ 
પરમાણે લેવુ. ખે છડાંનું વજણુ કાહાડવાની સહમજ ગખેછેકે ખેક 
જુલીશ્માનો ધક્‌ા કરી એક પડાંતી દાલ ને મોહેવી નેવી હોય તે 
જુલીમ્મામાં મુકી કાંતામાં તોલી જેવી મને તે મુજ્ખ બધી દાલતું 
વજણુ ધણી કાદાડી તે પરમાણે ધી શાકર્‌ લેવી. ઉપર કહલા ૫૦) 
પડાને વાશુતે કેટલો શમન ણેવો તેતી વીગતઃ--મરધીતા તાળ ૪ ડા 
પ* નંગ, ચીણાઇ શાકર ૪ 32, માખણુતનું સોજુ ધી $॥ પેર, 
ખદામતી ખીજ ન॥ 3૨, ખીશમીસ દરાખ ના 3ર, પથતાનુ 
મગજ 1 રર. ખસખસ નવટાક. પીપરી મુલના ગાંઠ ૧ પઇથા 
ભાર, 319 ચાયોલી (ખોરી નહી હોય તે તપાશવી) નવટાંક ઉપર્‌. 
મુડ 3 પધશા ભાર, સર્રેદ મરી ૧ પઈશા ભાર, કાગડી ખેલચી ૪) 
પશી ભાર, જયફલ ૧ નગ, દેોધીનું મગજ ૩ પઇશા ભાર, પરે 
ખુમાનુ' મગજ 3 પઇશા ભાર, ધઉતું દધ મા 3*, તજ રેલાની 
૫) વાલ, મ્મે પર્માણે સામાણુ લેવો. શેમાં સર્ફેદ મરી. શુડ ગ્યને 
વીપરીમુલના ગાંઠ પોરા નાખવા કહેલાછે તેનું કારણુ એકે એ ઇંડાં 
પાક ફકત મગજની તરીને વાસતેછે તેધી જે ખેમાં સુઠ મરી વમેરે્‌ 
વધારે નાખેતો તીખો થાય મ્મને તે ઇંડાં પાક કહેવાય નહી. 
૬૬૦--આદાપાખ બનાવવાની રીત--સાથ્‌ે દલદાર વગર 
"ૂસાનુ મ્યાદુ ૧ 3ર, ને છેલી તેની છથી છીણી ખારીક વેશા 
જેવી કગ્રુબર્‌ કરવી. પછે કલઇની એક તપીલંમાં નાખી તેમાં ૨) 
3ર પાણી ગડી કાંકીને ચુહુલાપર્‌ ચુકી)ી, જયારે તેમાનું પાણી 
બલીને મેક રેરને ભાશરે ર્હેકે કછીધી કરી પુખ પુઢીગ્મા કરવું. 
તે ગેટલે સુષી ધુ'ટીમ્યા કરવુકે મ્મરધો 3ર પાણી રહૈ તથા મ્માદુ 
મેકરશુ થવું જોઇએ, પછે સારે સફાઇદર વગરે કગરાનો મોલ 
૨) પરને છેટા પારી જુંકો કરી તેમાં નાખવો. જયારે એ સધલુ 
રખડી જેવું યધ્નને શેહેજ તાર ખ'ધાવા મ્માવે એવું થાયકે તેમાં વીપર 
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૧। તોલો, સુઠ ૧1 તોધેઃ સર્ફેદ મ? ના! તોલો, લર્જંગ ન॥1 તોળે 

તજ ૧ તોલો, જાવતરી નાણ તોલો, જરા કેશર. એ સધલાને છુડીને 
બારીક ભુકો કરો કપરછાંટ કરીને તેમાં નાખી ક*મ્છીયી સામીપેડ 

ધુ'ઠી મેકરશુ કરી પાણીનો શેજર્‌ કઇ નહી રહે તમને ચુલકત નેવું 

યાયકે યુડુલા પરથી ઉતારી થ'ડુ પડેને ખરણીમાં ભરવું. નઇ એતે _ 
મ્માદાને છડી તેનો રથુ કાહાડી તે રેશુતી બરાબર પાણી નાંમી શકર 

નાખી ચુહુલાપર મુષ્ટીને શીર ખનાવી ઉપર્‌ પર્માણે સામણુ નાખી 

તે બનાવી કાહાડો. ખેતા ખોરાક માસા ૧) થી તે માસા 3) સુધીનોછે 

ગરમ ગડેતો ઉપરધી દુધ પીશે, એ ન્માદાપાક શુકત વાઈ, સમ્દી તથા 

પેટના જુગરાપર્‌ ખાધામાં મ્માવેછે, 
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૨૩- શરબત. 


૬૬૧--ગાલાખનુ' શાર્‌્ખબત ખનાવવાની રીત--પેહેલા મ્મેક તપી 
લામાં મરઘીનુ ૪ડ્ું કેટલા સુધા ભાંજ તેમાં ખેક છુલીઉ પાણી પડી 
હાતે કરી હીલવ હીલવ કરી કફ ચહરાવવેો. પછે તેમાં ૬) 32 સર્ફેદ 
બેડા ખાંડ ત્મથવા શાકરને ખારીક છુડાંને તાપપવી. પછે તે પખાંડ 
થવા છુડેલી શાકરમાં ખાશુરે 3) 3? મી” પાણી રેડી રાણા 
વીને ચુડુલાપર મુકી બરતાંતી મ્માંચ કરવી. જેગ્માને તેમાં કકરા 
મભાવેંકે તેમાં ખાતા લીંબુતા ચીરનો રશ નાખી મ્માંધધાતી ચમચે 
કરી ઉપરથી પાંડનો (મેલ) કફ બાહાર કાહાડી નાખવો. નેય ન્‌ 
ખધોા કફ નીકલી રહે શ્મને શીરે! સાફ દેખાયકે તપીલાને ઉતારી 
પારી ખીજ શન તપીલાની ઉપર શુર્ફેદ કપરામાંથી એ શીર્‌। ગાલો 
કાહાડવા, પછે એ ગારેલા શીરાને ફરીયી ચુડુલા ઉપર્‌ યુકવું, જયારે 
પાણીનો ભાગ ધોરા બલી રહેવા શ્ાવે ભનને ચીકાશદર જણાયકે 
ઈગાર્‌ ષર્‌ રાખી તેમાં ગાશે ન 3ર મજો ઉચો શુલાબ ડેડી 
જ્ેલવીને ધોય્‌ાવામ જરરેવા દેઇ, શીરે જરા ધાહાર્‌ નવો થાયકે તવી 
લાને ઉતારી પાર્‌ી થ'ડુ' પડવા દેવાં. જગ્મારે શીરે ધણો થ'ડો પરેકે 
31૪ ખબાટલીખામાં ભરી મજબુત બુમ મારી રાખા. પછે નેગ્મારે 
જોઈ ખે તાયાયે ખેમાંધી ખે ચમયા ભરી મેક તમદેલમાં નામી તેમાં 
પાણી પેડીને વીવો, જો શરબત થોદે બનાવવું હોયતો પેરી પ્યાંડ 
પેવી, ૦ * 
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૬૬૨--દારમનુ શરેબત--ઉપર જે ગોલાબનુ' શરબત ખનાવવાની 
શતછે(જીઓ નાન્‍૬૬૧)તે પરમાણે ખાંડ શ્પથવા શાકર લેઈ તેનો પેહલા 
શીરા બનાવી ખીન્ન તયીલામાં કપાથી ગારી કાહાડો. પછે સાથ 
મશકતી ખાતુ' ઘર્મ લઈ તેના દાણા કાંહાડી ખેક કાચના વાસણુમા 
શમે દાણાને ભચડીને તેનો ર૬ કાહાડવો, પછે એ રશને ગારી કાહા 
વો. કે તેમાં યરીગ્ના વખતપર હોય તે નીક્લી જય, પછે એ દાર 
મતા ર્શને પેલા ગારી કાહાડેલા શીર'માં રૈડી, ચુદુલાપર્‌ તપીલાને 
પાજી મુકી ધીમી મ્માંચપર મપી તેમાના પાણીનો ભાગ યોર બલી 
રેહેવાપર આવે ત્યને શીરે જર ધાદરી સેવો થાયકે ઉતારીને 
યડે પરવા દેવો, પછે ખાટલીખામાં ભરી મજબુત ખુચ માવો. જે 
એ શરખત વખતપર ધણુ ખાતુ' થયુ હોયતો ખીજી ઘોરી ખાંડનો 
શીરા ખનાવી તેમાં એ શરખતને ભેલી દેવું. 
૧૬૩--ફ્‌ાલરાનુ રાર્બત--શ.ર પાકા ફાલશા ૨) શેર બધ તેની 
ઉપરના જીણા દીચકા કાહાડી નાપ્પી શાક કરવા. પછે તેને એક કાચના 
વાસણુમાં મુકવા. પછે તેની ઉપર યોગી ખાંડ મ્મથવા જડેલી શાકર 
ભભરાવી તેમાં ખર્મોતીને એક રાત રૈહવા દેવો. ખીજે દાહાડે તે 
ફાલશાને ગુબ ભચરીને તેનો રશ કાહાડી કપરાથી કાચના વાસણુમાં 
ગારી કાહાડવો. પછે ઉપર પરમાણે (જુએ ગ્રોલાબનું ₹/રખત નાંન 
૬૬૧) પંડ તથવા છેલી શાકર લેઈ તેનો શીરે બતાવી બીન 
તપીલામાં કપરાથી ગારી કાહાડવો. પછે ગારેલા શીરામાં પેલો ફાલ 
શાનો રશ રેડી ખેલવીને ફરીથી તપીલાને ચુદ્લાંપર મુકી ધીમી ત્માંચ 
કરવી. ખે તરણું કકરા મ્યાવે ત્યને તેમાંના પાણીનો ભાગ ષો ખલી 
જઇને જરા ધાહરા નવો શીરે! થાયકે ઉતામને ય'ડો પરવા રેવા. 
ધણા ય'ડો પડેકે બાતલીખઓમાં ભરી મજબુત ખુચ મારવો. કદાચ કાલ 
શા ધણા ખાવા હેય સ્મને શરબત ધણુ' ખાટુ થયું હોયતો ફ્રથી 
ખીજ થોરી પાાંડનો શીરૈ। ખનાવી તેમાં મેલવી દેવો. 
૬૬૪--સે'ુરનું' રાર્ખઅત--*ેમ ઉપર ફાલરાનું શરબત ખના 
વવાની (જુએ નાન ૬૬૩) રીતછે તેવીજ રીતે એે શરબત પણુ 
બનાવવું. પણુ માં ફરક એટલોજકે ફાલશાને બદલે શારા પાકાં 
સેવૃર લેઇ તેમાં થોરી પ્પાંડ ભભરાવી એક રાત રાખીને “બીજે દહાડે 
તેને ભમરીને તેનો રશ કાહાડી ઉપર પરમાણે બનાવો, 
૧૬૫--કર્મદાનું રાર્બત--નેમ ઉપર ફાલશાનુ' શરબત ખના 
વવાની રીતછે (જુએ નાગ ૬૬૩) તેવોજ મતે એ શરબત ખના 
થવું પણુ એમાં ફરક એટલોજ્કે ફાલશાને બધ્લે શામ પાકા કરમ 
દાનો રશ કાહાડો ઉપલી રતે બનાવો. 


૩રખત મેઝરૃ 


૬૬૬--નારગીનું શર્ખત-- મ ૧પ૫ર્‌ ફાલશાતું શરબત ખના 
વયાતી રીતછે (જુએ નોગ ૬૬૩) તેવીજ રતે એ શગ્બત બના 
વવું. પણુ એમાં ફ2ક એટલેન્્કે ફાલસાને બદણે શાગે મો.હદેાતી ?શુ 
દાર નારંગીખે। લઇ છોલી જોતી ચીરી કાહારડી ક ચતી રક:ીમાં મુકી 
ઉપર્‌ "ખાંડ અથવા જડેલી શાકર્‌ ભભમવી “મળીને ગક રત 
રહેવા દેવી. ખીઝે દહાડે તેનો મસ કાહાડી ઉપલી ગતે બનતાવેો.9 
ગ્મયવા પેહેલા ગાહરા ન્ેવો શીર બતાવી થ'ડો પાચ તેમાં 
શ્મેશ્ઞેનશુ આડ સ્યારંજના થોર ઢીપા નાખી મેલવશેોતો નારગીને! ખવાશ 
લાગરી. 

૬૬૭--અનીનાસનું શારેબત--ન્‍ટેમ ઉપર ફાલશાનું' શુરબત 
ખનાવવાની રતછે (જુએ નાગ ૬૬૩) તેવીજ રોતે એ શુગબત 
પણુ બનાવવું. પણુ એેમાં ફ2ક એટલેકે કાલશાને બવશે શાર 
પાકુ સ્મનેનાશુ લેઈ છોલીને તેની પાટલી ચીર કરી રકાળીમાં મૃઝી 
ઉપર્‌ ધોરી ખાંડ ભભરાવી 'ની ઝે દાહાડે તેનો રશ કાહાડી ઉપલી રતે 
બનાવે. 
૧૬૮--કાકફ્‌ીનુ' શર્બત--ધણી સ્‍્ત્રાંગ બનાવેલી કારીનું એક 
કપ લઇ તેમાં એક કપ પ્માંડનો બતાવેથા ધાહઝેો «વો શીરે કેડી 
મેલવીને ગારી કાહાડવું. પછે બાટલીમાં ભળી જચ મારવા. 

૬૬૬--લોજનું શારબભત-- ૧) પેટ લી'બનો રશ લેવો, સ્યને ૨) 
રતલ શાંકરને બારીક છુંડી એક તઘપીલીમાં નાખ્યી તેમાં લીબૃનો રશ 
જડી ધીમી મ્માંચે ચુડુલાપર મુકો સતને તેની ઉપર ઉપન#થી ગ્યાંધ 
રની યમચે કરી છારી કાહાડી નાખવી. પછે તેમા લીં'બ્ૃતી પાટલી 
છાલ રા તોલા નાખી. ન્ેગખમારે રીરા! તઇસર થાયકે ફ્લાનેલના 
કપર્‌।માંથી ખીજ વાસણુમાં ગારી કાહાડી ઠડો પડવા દેવો. પછે 
ખાટલીઓમાં ભરી મજબુત ખુચ મારી થી જગા ઉપર સુકી રાખો 
પછે જેર નેોઇએ તત્ખમારે એમાંથી ર) ચમમા શરબળ1 લેઈ 
પાણી રૈડીને પીવો. ને શરબત ધણુ”# ખાતું થઇ ગયુ જોયતો 
ખીજી શાકરનો શીર્‌। બનાવી તેમાં મેલવી દેવો, 
 3૭૦--સુહનું શાર્બત-- ૫) તોલા છુડેલી મુડતા બારીક 
ભુકાને ૧) શેર પાણીમાં નાખી ગુહુલાઉપર્‌ મુકીને ઉકાલવુ'. પછે 
તેને ગારી કાહાડવું, પછે ગારૈલા પાણીમાં ૨) શૈર પંડ નાખી ચુહ 
લાપર્‌ મુઝી તેનો શી? બમાવી થ'ડો પડેકે બાટલીગ્યોમાં *ભર! 


મુકે, 


૨૪૩ ર ખખરચીની ચોપડી 


૬૭૧--ડન પંચન-શ્યરધા લીંખુતી પીલી છાલ, એક લી'બુતે 

રશ, પોણી પેટ જીતધર્‌, શરીવાઇળનત એક ગલાસ, પાણી ૧।॥ પેંટ, 

શમે બધાને ખેક કાયના વાસણુમાં મેલવી દેવો. એમાંથી થોડુ 
થોડુ' પીઉ. 
રૂૂૂૂૂૂૂૂૂ-ડડડ-દ-૯લ્ક૦*૪૪૬5૪૦૭----કકૂ 


ર૪-પેસતરી (ઇંગેજી મીઠાઈ.) 


ઉ૭ટર્‌--ખાજળના માનનુ ( પક પેસત ) પર્‌ બનાવવાની 
રીત--જેટણેો ધઉનેો મેંડો લેવો તેનો ત્મરધા ભાગ ધઉનેો રવા 
લેવો ભને ખે બેઉના વજણુ જેટલુ માખણુ લેવુ'. યાને જો ન 
રતલ મે'ડ।| લેવાતો ગ રેતસ જણો રવો લેવો. અને ના રતલ 
કઠણુ માખણુ લેગું. નેટલુ' ખપમાં સવે તેટલુ” સુમાર પરમાણે 
એ માણ બનાવવું. ત્મને તે પરમાણેજ વધતો ખોછો ખારા તથા 
માખણુ લેગું. પછે એક ખુમચામાં સ્યયવા પફપેસત ખનાવવાના 
“પેસતશ બોર્ડ” ઉપર એ ત્માટા નાખી ષોરૂ' માખણુ તથા જરાક 
નીમખ નાખી મેલવી પાણીયી ખાંધી ના કલાક રહેવા રેવા. તાર્‌ 
ખદ ખાછીતા માખણુના પ--૬ ભાગ કરવા. પછે પેલા ખખુમચામાં 
અષવા* પેસટરી બે??ડ”પર જમ સખા ભભરવી ધઊના બાંધેલા 
માથાને પાટલું નેમ બને તેમ પોહાર્‌ વણવું સ્મને તેતી ઉપર માષ્મ 
ણુતો એક ભાગ બધે શરખો લમાડી જરા 'કોગ્ડો ઘઉનો તા 
ભભરાવીને તેના છેમ એક “જા ઉપર વાલી ફરીથી પાટલુ' વણવુ. 
વલી પાછો માખખણુનાો બીજે। ભાગ સરખો લગાડી ઉપર જરા અરે 
ભભરાવી છેરા વાલી ફરીથી વણુવુ', (પણુ વણુતી વખતે તલીએ 
સ્માટા ભભમાવવે! જે વત્મી નહી જય.) એ પર્માણે જાંહાં શુષી 
માખણુ થઈ રણે તાંહાં શુધી સ્માટાને માખણુ લગાડી ઉપલી રીતે 
વણુવું પછે તેને મ્રેલ વાલી સ્માશરૈ ૧૦) મીનીટ રહીને પછે ફળથી 
વણુવું. એટલે પ્વ.જાના માનનું પર થશે. પછે જેમાં જોઇએ તેમાં 
એનું પર્‌ પાથમ્વું સ્તથવા એને રોટલો વણી કાહાડી પછદીશની 
ઉપર ઢાંકવો. એવી રતતનું બનાવેલુ' “પફપેસઢ” પુડો'ગ, પઈ] ત૬ 
તથા કોડી શ્યાના પાઢીશુ બનાવવાના કામમાં તાવેછે. :ેમાં સાઇ એ 
તેમાં એ કામમાં લેવો. 


ઉ૭૩--પાઉનુ' સૈેનડવીચ--એક' મહેતા શફેદ ખરાઉન પાઉતી 
ધણીજ પાટલી કાટરીખેો કાપવી ચ્મને તે કાતરીએ તી ભ્માશુ પાશુની 


પેશટર (“ગ્રે મીઠાઇ) ૨૪૩ 


ફરતી પોપરીતી કોર્‌ જરા જરા કાપી કાહાડવી, પછે વેશ કીષેલા 
મ્મથવા બાર્ર્લા મોસતના કટકાની પાટલી ખારીક સલેસો કરવી. પછે 
પાંઉતી મેક કાતરી ઉપર માપ્પણુ લગાડી ખે ગોસતતી સલેસોને 
તૈની ઉપર સરમ્મી પાંઠરી ઉપર જગ ચહગવેલી ગઇ, દરૈલું' તીમખ્ખ 
મ્મને મરી ભભરાવવા, સ્યથવા વેલાતી સાસ જરા ઉપર છાંઠી તેની 
ઉપર ખીજ પાઉતી કાટરી સરખી મુકીને દાખવી કે પાંઉલતી કાતરી , 
વલમી જાય. પછે તેને છરીમી કાપીને તેના ચોરશૃ કટકા કરી રકા 
ખીમાં મુકી તેખલપર મોકલો. ન મુશાફરીતી વખતે કાઈ નહી ખતી 
શકતો, એવી રીતનું બનાવેલું ““શૈતડવીય” ભાતની ગરજ સારેછે. 
શ્પે પરાણે પાંઉની જેટલી કાતરીએ હોય તેની ખન.વવી. 
૧૭૪--ઈડાંનુ' સેનડવીચ --પૅહેલા ઉપર પરમાણે પાઉતી કાત 
રીખ્। ('જુચઓ નાન ૬૭૩) કવી. પછે 3-૪ ૪'ડાંને ધણા કહણુ 
ખારી કાહાડી યા પડે ને કેટલાં કાહાડી નાપ્વવા, પછે છરીષી કરી 
તે ૪ડાંની કાંઘના જરા પર નેવી જારી મેલ કાટરીએ કરવી, પછે 
પાંઉની ગ્મૅંક કાતરા ઉપર ફરતું માખખણુ ચે।પરી તેની ઉપર પેલી 
₹ડાંની કાઢરીએ સરખી મુકી ઉપર જરા દરૈલા મરી, દલ નતીમપ્ખ 
ભભગેવી ખીજ પાંઉતી કાડરી તેનીપર ઢાંકીને દવી, પછે છરીષી 
તેતી નાહની નાહતી સલેસો કાપી કાહાડી 2કાબીમાં સુકી તેબલપર 
મોકલો. એ પરમાણે જેટલી પાઉતી કાટરી હોય તેની બનાવી કાહાડો 


૬૭૫--પણીરનું સેનડવંચ--પૅહેલા ઉપર પરમાણે પાંઉની કાઢ 
રીતો ("જુઓ નાગ ૬૭૩ ) કાપી કાહાડવી, પછે ૨) સ્યાંઉસ વેલાતી 
પણીર્‌ લઇ તેના ધણા જણા જીણા કટકા કરવા, પછે એડ $હે। ૭ 
ખાનીમાં ખે પણીર નાખી તેમાં ૫) આાંઉસ મખખ'ગુ અનને ૧) 
ચમચો ચહરાવેલી રાઇ નાખી આશતેમી જછડોને શરી પેંડે ધુઠીને 
ગ્મેકરશુ કરી નાખવું. એવી રીતે કરી નાખોકે તેમાં પેલા પણીરની 
મ્માખી કરય રહે નહી. પછે પાંઉની કાટરી ઉપર જરા માખખણુ લ- 
માડી તેની ઉપરે ગમે મેલવણી શરખી ચ પરી ઉપર બી% પાંઉની 
કત મુકીને દાખવી કે નથી પાંડોની કારી વલગી જય, પછે તેના 
મર? પરમાણે સ્માકારમાં કાપી કાહાડી તેખલપર મોકલે. ગમે પરમાણે 
પાઉતી નેટલી કાત9 હોય તેતી ખનાવવી. 

૬૭૬--માછલીનુ' રીનડવીચ--ઉપર પરમાણે પાંઊની પાટલી 
કાટરીએ (“જુએ નભ ૬૭૩ ) કાપી કાહ.ડવી, પછે કોઇ'વી “તતી 
માઇલીતી કટકીએને (ખારી ) ખેલ કરી તેના માસની જીણી ણી 
સલેસો કાપવી, પછે પાંફેતી એક કાટર લઇ તેના ઉપર માખણ 


તાઇ 


મ્૪૪ ખખગચીતી ગે1પડ 


લગાડી ઉપર માછલીની સલેસ શરખી પાંથરી તેની ઉપર્‌ “તારતાર 
સાસ” (1 1&₹ ૩4૫૦૯ ) લગાડો ખીજ પાંઉની માપ્પણુ લગાડેલી 
કા2રી ઉપર શરખી ઢાંકીને દાખવી, પછે તેના કટકા કાપી કાહાડી તેખ 
લપર મોકલે. એ પરમાણે નેટલી પાંઉની કાતરી હોય તેના શૈનડ 
વાચ ખનાવવા. 

૬૯૭--પંષેટાનું સૈનડવીચ---3[શત કીધેલા મોશતતી સલેસો 
કાપી કાહાડવી. પછે એક પેણામાં થોરી તાવેલી ચરબી નાખી ચુહલા 
પર મુકી જબ ગરમ કરી તેમાં પેલા મોશતની શલેસોને ખે તગણુ 
મીનીટ તલી કાહાડી ચાતીમાં મૃકવી કે ચરખી ઠીપાઈ જાય. પછે થે.ગ 
પર્થાને નગ્મ ખારી કાહાડી છોલીને એક વાસણમાં ગરમ ગરમ મા- 


થલી નાખીને માવા જેવા, કરવા તથા તૈમાં જમ નીમપ્ખ. દડૈલા મરી, 


તમને એક તાજા ₹/ડંતી દલ નાખી સાચ પૈડ મસલીને મેલવી 
નાખવું. પછે પેલા તરલા ગોશતની એકેક કારગર ઉપર ખે પટેટાનું 
* ઈચ જ? પર કગ્વુ. ગ્મેવી રીતે ગલેપ આપવો કે અઇતું 
શેગત દેપ્પાય નહી. પછે ડોષેવેલા પાંમાં બોરી પાંઉેતી કરીમ 
તયથવા ધઉનો રવો લગાડી કકગ્તા ધીમાં તલી મહા થી 

૬૭૮--ક્ેમત ત'ટેલેટ--મગ્ધીના ૩) ઈયાને કાં પેડૅ ડખ 
વીતે પટલા જેવા કરી તેમા થેગી થોર કરીને આશ ૧ પાશેર 
છુ ઝલી ખાંડ નાખી અ.શઝૈ પ) મીતીટ મુી ખે ખધાને . હીલવ 
હીલત કળી કફ ચહગવેો. પછે તેમાં એક મે પતો ચમચો ભરી સો- 
ખાનો દડેલો આરે ભભગવો. પછે ૩) આંઉસ માખ્મણને એક 
ત'લીમાં નાખી ગરમ કગવું. શુમગેતું તેવું ગગમ થાયકે તેમાં નાખી 
બધાને શારી પડે મેલવી એક-શ કગવું. પછે ૧ લીંબુનો રશ કાહાડી 
ગારીને તેમા રેડવા ત્થા લીં'જતી પષમણેવી જગ છાલ તેમાં નાખી 
મૅલવવું. પછે “પતીપાન” (પતગના કડીયા ) લઇ તેમાં ખાજાના 
માનનુ પાટવુ' જેવું પર ( જુએ નાક ૬૫9૨૦) પાથરી 'તેમાં એ 
મેલવણી પો'ી પો'ગી ભરી આશરૈ ૨૦) માીતી2 શુધી ધીમી ભટઠીમા 
ભુજવા મુકવા, ન્સઇએતોા ઉપલી મૅલવણીમાં પ્રરે મકર્‌મનો ભુકે 
નાખી મેલવજે તો વધારે શવાડ આપશે, , 

૬૭૩--્રાખેરી તાર્ટલેટ--ખેક જેટ તાજ ગ્યાબેરી છેવો 
(એ ગ્રાબેરીની બાટલી વેચાતી મલેકે ) અને તેને એક કાચના 
માોષાતા પેયાલામાં ભયડી નાખી તેમાં ૩ આંઉશ “લોફ્શુગર” 


'(વલાતી * સ સાકરીગ્યા પયાંડ નાખી મેલવી દેવો. પછે મરધીના ૪) 


ઈડાંને શરી પેડે કફ ચહરાવી થોરી થે]શીએ મેલવણીમાં ના"ખતાં જવુ 


પેશટરી (પ'ગ્રે% મીઠાઇ) ૨૪૫ 


મ્મને મેલવતાં જવુ, પછે ખધાને મૅલવી એેકરશુ કરી નાખવુ. પછે 
“પવીપાન” ( પતરાના કોડીઓ ) લઇ તેમાં ખાજળના માનનુ' પા- 
ટલું જેવું પર (જીએ નાન ૬૭૨ ) પાંથરી તેમાં ખે મેલવણી પોણી 
પોણી ભરી ધીમી ભઠીમાં ૧૬ થી ૧૨ મીતીટ ભુ'જવા મુકવા, 

૬૮૦--પટેટાના “ફીરીતરેશ”--૦1 રતલ મોહેીતા પટેટાને છોલી 
પાણીમાં નરમ ખાફી કાહાડવા, પછે તે ગરમ હોય તેટલાંજ તેને 
ભચડીને મશુલી નાખ્ખવા, પછે તેમાં મગ્ધીના 3) તાજા ઈ ડાં, થોર 
માખણુ. જર નીમખ સને લીંખુતી ખમણેલી છાલ નાખી મેલ 
વીને એકરશુ કરવું, પછે ચુ.ડુલાપર્‌ કહર્‌ાઇ મુકી તેમાં થી રડી કક 
શવવું. પછે પેલા પટેટામાંથી થોરી યોર લઈ ન્મેઇએતો નાહાવી 
ત્રોલીખો કરે અને નોઇએતો ચોપ્ય ડાં સમોસા બનાવી ધીમાં લાલ તલી 
ડ[હાડવા. પછે રકાબીમાં કાહાડી ઉપર શાકરીત્મા ખાંડ ભભગવી તેખ 
લપર મોકલો. એની શાથે જોઇએતોા શુપરમનની તમથવા કરત ૬ગ 
"ષની જેલી મોકલવી. 

૮૨--ઈડાંના બરેડ (પાંઉતા) પાટીશ--કઠણગુ ખાડેલા ૫) 
'*ંના ઉપરથી કોટલા કાહાડી નાત્મવા, પછે દરૈક “ના ઉભા ખખે 
ફાગ્યાં કવા. પછે સર્ફેદ પાંઉતી પેતીની ખએેક એેક મ્માંગલ જાર 
કાટગીએ કરી તે કાટરીએને વચમાંપી કેટરી ખાડે પારી તેમાં પેલા 
ઈડાંનું એક ફારચું મુકવું, પછે તેતી ઉપર ”'જ પાંઉતી કા[્‌2ટરી 
ઢાંકી દેવી. એ પરમાંણે નેટલા ઇ'ડાંના ફારયાં પે!ય તેતે પાંઉની 
કાટરીમાં મુકી ઉપર બીજ કાંટર મુકીને શુતગથી ખાંધી લેવી, પછે 
એંક વાસણુમાં ખારા કીધેલા મેગતનો રશ થોડો રૈડી તેમાં ષોરે 
સરકો, થોરી ખાંડ સ્મને થોડું ભેસ અથવા ગાયનુ તા”ળુ' ૬ધ પૈ્‌ડી 
મેતવી નાખખવૂં. પછે તેમાં પેલી પાંઉતી ખાંધેલી કા?રીના પાડીશું મુકી 
“૪ર ર1 ભીંજવી કાહાયવા, છેક ધણી ભી'૪વવી નડી કેમકે 
તૈથી કાટરી ફ્સકાઇને ભાંગી જશૈ. પછે તેતી ઉપર ફ્ગતુ' ડોણે 
વેલુ ઇડઝુ લગાડી પાંઉનો ભુકો (કીરીમ) ચોપથીતે પેણામાં 
કકરતાં ધીમાં લાલ તલી કાહાડી રકાળીમાં મુકવા. ઇ્આદ રા"યવુંદે 
પાંઉમાં જે પાર। કોટરીને કરી। તે છેક આરપાર કોતરવા નહી 

૬૮ર૨--માછલોનાં ખરેડ (પાંઉતા) પાટોશ-- એ પાઠીસ જેમ 
ઇડાતા પાઠીશુ ખનાવવાંતી (”જુખો નાન ૬/૧ ) રીતછે તેજ 
પરમાણે પાંઉતી કાટરીખાને વચમાંયી કોતરીને તેવીજ રીતે બનાવી 
તલી કાહાડવા. પણુ ફરક એેટલોજ્કે ખેમાં ૪ડાંના ફારતાને બદલે 
છમનાની ત્ષથવા બીજ શારી માછલીની કટકીએને ખારી રાંધી 


૨૪૬ ખખરચીની ચોપડી 


કાહાડી તેમાથી કટા કાહાડી તાખી એ માછલીના નાહાના કટક કરી 
તે પાઉતા કેટરી કાહાડેલા પખારામાં મુકી ઉપર પરમાણે ખાંધી, ખારા 
જીધેલા મોશતના રશુમાં બોલી ઈડા કીરીમ લગારી તલી કહાડવા. 


૬૮૩--ઈડાંતા ખીમાના પાટીસ* અથવા ચાપ--૫ ) ₹ડાંતે 
કઠણુ ખા[ી કાહાડી થરા પરેને ઉપરષી કેટલા કાહાડી નાખવા, પછે 
તેને ખીમા જેવા ખારીક કરવા, પછે તેમાં જણુ' કાપેલુ' જગ કેાથ 
મીર મરચું, જરા દરેલી હરઢ, મરી તમને ધાણા જીરાનો દયેલો જરા 
મસાલો નાખી મૅસવી દેવો, પછે ખેક તપીલીમાં જરા ધી નાખી 
ગરમ કરી તેમાં એ મસાલામાં મેલવેલો ઇ૪'ડાંના ખમે 
તથા ખદ્મમ દરાખતી તરૈલી સલેસ ષોરી નાખી જરા યમય કરી 
મેલવી દ/ચુહુલાપરયી ઉતારી પારવી. તારબાદ પોણો રતલ મેોહાતા પટેટ 
લઇ તેતે પાંણીમાં નરમ ખા₹ કાહાડવા, પછે તેની છાલ છોલી કાદાડી 
તે પટેટા ગરમ ગરમ જે તેટલાજ તેને ભયડીને મશુલી નાખી નરમ 
માવા જેવા કરવા. પણ એ પટેટાને મસતતી વખતે તેમાં જરાક 
નીમપ્ષ, મતે દરેલા મરી તથા એક તા”કું ઇડુ' ભાંજને તેમા 
નાખી સારી પેડે મેસવી દેવો. એમાં સાથે ઇડું' ન પ્યવાનું' કારણુ 
ખે કે એજી પટેટા જરા ચીકાર ધરેછે તે સાથ પાઢીતને તલતી 
વખતે તે ફાતી નહી જય. પછે નાહના મોહાતા જેવા પાડીસ ખના 
વવાના હેય તેટલો એ મસળેલા પટેશમાંથી ધોરી થો” લઇ તેવુ 
કુદ્લુ' ખનાવી તેમાં પેલો ઇડાંનો ધોરી ધોરી ખીમો ભરી પેંગના 
જેવા કરી પાંઉતી કીશીમ લગાડી, ડે હાવેલુ' ૪ડુ' ચોપરીને 
ધીમાં તલી કાહાડવા. એકલે ઇડાંતા ખીમાંના પાઠીસ ન્મથવા 
મેને કેટલાંક લોકો ચાપ કરીતેબી કહેછે. પણુ જો ખેને ધીમાં નહી 
તલોતો ત૬્લમાં મુકી ભુજ કાહાડવા. નડીગકે એક કલઈના ઢાંક 
ણુમાં મ્મથવા કલધ્ના '"૭ુમયામાં જમ ધી લગાડી એ પાટીસ મુકી 
તેની ઉપર ચપટ ઢાંકણું હાંકી એષથે ઉપર ગ્માતશનો “ગાર મુકીને 
ભુ'જવા. ને જરા જરા ગતા થાયને કાહા: વા. યાદ રુખવુંકે કાપ 
ઢેક.ણે પાંઉતી કીરીમ નહી મલેતો તેને ખદ્લે ધઉનો રવો પણુ ચા-. 
લશે. છુ ડેલા પાંઉ ( રશતા કટકા )ના ભુકાને પાંઉની કરીમ કરીને 
કહેછે. ભ્માચ્ટે ખેયલ ગ્યાપે 1 પાઠીસ ખનાવવાતી એક? રીતછે, પણુ 
ગ્મેમાં જુદી જુરી ચીજો ભરવાથી *ે જાતની ચીન ભરી હેય તે નામથી 
. ખે પાડ્ઠીસ ત્મથવા યાપ 'કેરેવા એછે. 


પેશટરી (પગને મીઠાઈ ) ૨૪૭ 


૬૮૪--માછલીના પાતીસ અથવા ગાપ--ન્‍ેમ ઉપર ઇ'ડાંના 
ખીમાના પટીસ ખનાવવાની ( જાુખો નામ ૬૮3 ) રીતછે તેજ 
પરમાણે ખનાવી તલી કાહાડવા, પણુ એમાં ફરક એટલોજકે ખાફેલા 
૪ડાંતા પપીમને ખદ્લે તાન છુમનાની ત્મથવા ર્‌.મશતી માછલીની 
કટકીએઓને ખારી રાંધી કાહાડી તેમાંથી તેનો કટા કાહાડી નાખી ૭7- 
ણા ડણી કટકા કરી ઉપર જરા વેલાતી સાસ છાંઠી ખે માછલીના 
કટકા ઉપર પરમાણે પઢટેટાના કોડીમ્યા ખનાવી તેમાં યોર ઘોર ભરી 
ગોલ વાલી ૬૪ ઉપર્‌ પરમાણે તલી કાહાડવા. 

૬૮૫--કાલમીના પાટીસ અથવા ચાપ--નેમ ઉપર ઇ/ડાંના 
ખીમાના પાટીસ ખનાવનાની (જુએ નાન ૬/ 3) રીતછે તેજ પરમાણે ખના 
વીને તલી કાહાડવા, પણ કૂરક એટલેોજકે ખાર્ફેલા ₹'ડાંતા ખીમાને 
ખદલે મસાલામાં ખારી રાંધેલી જીણી કે'લમીખો ભરવી. 

૬૮૬--ખીમાના પાટીસ અથવા ચાપ---ેમ ઉપર્‌ ૪'ડાંના 
ખીમાના પાઠીસ ખતાવવાની (જુએ નાગ ૬૮3 ) રીતછે તેજ 
પર્મ,ણે બનાવી જેોઇએતો ધીમાં તલી કાહાડો અથવા ઉપર પરમ.ણે 
ભુ» કાહાડવા. પણુ ફરક એેટલેોજકે બ.ફેલા ઈ ડાંના ખીમાને ખદલે 
ગોસતનોા રાંધેલો સુકો નવા ખામો ભરવો. 

૬૮૭--જેલાંના પાટીસ અથવા ચાપ--ખએે પાડી? જેમ ઉપર 
છડાંના ખીમાના પાટીસ બનાવવાની (જુએ નાન ૬/3 ) રીતછે 
તેજ પરમ,છે ખનાવી તલી કાહાડવા. પણુ એમાં ફરક એટલો જકે 
ખાર્ર્સા ૪ ડાના ખીમાને ખદલે એમાં કેઇબી જાતની નલી ભવી. 

૮૮--મુરબાતા પાર્ટાસ અથવા ચાય--ખે પાઠીસ નેમ 
ઉપર્‌ ધ ડાંતા ખામાના પાઠીસ ( ”જુએ( નાગ ૬૮3 ) ખનાવનવાની 
શતછે તેજ પરમ, ણે બતાડી તલી કાહાડવા, પણુ એમા કગ્ક એટલે 
જક તેમાં દોમીતો થવા કોહારાના ખમણુનાો સુકો જેવો મુરબે, 
ભરવે. 

૬૮૬--ડાની અકુરીતા પાટીસ અથવા ચાપ--ન્‍ેમ 
ઉપર ઇ૪ડાંતાપપીમાતા પાડીમ ( 'જુખે. નાન ૬૮3 ). ખનાવવાતી. 
નીતછે તેજ પરમાણે ખનાવીને તલી ક[હાઃવા. પણુ ફરક એટલોજકે 
મેમાં બાર્ફેલા ઈ ડાના પ્પીમાને ખદ્લે ઈ ડાંની કઠણ ગ્મધુરી ભરવી, 

૬૩--“દરેશાદન પાટીસ”--પેઠીના પાંઉની ૩) ઇ'ચ પધારી 
અને ૨) ૪ચ જરી એવી ત્રૉલ કાટરીએ કાપડી, મ્મને તેની મ્માથુ 
પાશુતી પોપરી કાહાડી નાપ્મવી. પછે તે ૬૧ક કાટરીતી વચમાંયી ” 
ખરેખર ગર કેટરી કાહાડી ૧) ૪'ચ ઉડો ખારો તેમાં કરવો (પ્ણ 


# 


૨૪૮ ખખરચીની ચોપડી 


છેક અૂ1રપાર શ્માંધર્‌ પારવુ' નહી. ) પછે ખેક ચાંતીમાં ખે કાટ 
રીઓ શરપ્મી મુકી તેની ઉપર જરા «રા ૬ધ ૧ડીને ભીંજવવી. 
પણુ એ ૬ધ થોડે થોડે વારે તેમાં રૈડવું, તથા ૬ધ રૈડતી વપ્યતે ચાંતીની ' 
નીચે એક પ્યુમચો ધરવેકે તેમાંનું દ્ધ તે "ષ્ુમયામાં પડે. કાટરી 
દુધમાં છેક ભીંજઇળને ડફશકાઇ ત્મથવા ભાંગી નડી જય તેતી સ'ભાલ 
શ'ખવી. પછે એ પાંઉતી કાટરીના બેઉ પર્‌ ઉપર મરધીના પીછે કરી 
ડોણવેલુ' ઈડું' ખધે લગાડવુ', પછે તેની ઉપર્‌ પેલી પાંઉતી પેપ 
રીનો ભુકો છાંઠી ધીમાં તલી કાહાડીને ચાતીમાં મુકરી. પછે ગે 
પાંઉની કા2રીના કીધેલા ખારામાં સઆગલથી રાંધીતે તઇન્માર કરી ગખેલેો 
સુકો નવો તટરેલો ગરોસતનો ખીમા ભની સમને એેઈએતો રાંધેલી 
કાલુ માછલી તેમાં મુકી તેખભલપર મોકલો. 

૬૬૬૨--દેમક્લ બનાવવાની શૌત--૨ )શર મે ષતા પટેટાને 
પાણીમાં ખ્રુખ નરમ ખારી કાહાડવા, પક છોલીને તે ગરમ જોય 
તેટલાંજ એક વાસણુમાં કરછીમી ડી પયુખ મશુલી નાખીને માવા 
જેવા કરવા, મશુલતી વખતે તેમાં જરા દરૈેલા મરી, નીમપખ્ખ, અને 
ખે તાજા ૪'ડાં નાખી શારી પડે એકરશુ કરવું, પછે સે પટેટાની 
જમ જારી અમને નાહાદ્લી નેવી જેટલીના જેવી ખનાવવી તરખાદ 
ખે ખેઉ પરતી ઉપર્‌ પાંઉતી પોપરીને ભુકો લગાડવો, ઇસ્ખાને પેહેલા 
પાંઉતી પોપરીનો ભુકો એક પખ્ષુમચામાં શરખો પાંથરી તેની ઉપર પેલી 
પટેટાની વણેલી જર! 3[2૯લી મુકીને શુરખી દાબવી. એજ પરમાણે 
ખીજ પર ઉપર પણ ભુકો લગાડવો. પછે ડોષવેલાં ઇ'ડાંને પીછે 
પીછે તેના ખેઉ પર ઉપર શારી પેઠે લગાડી પેણામાં ધી નાખી 
ગરેમ કરી તેમા ખેઉ પર્‌ લાલ તલી કાહાડવા. એ પરમાણે ન્રેટલી 
પટેટાની શૈટલી ખનાવી હોય તેને તલી કાહાડવી. 

૬૩ર--લેમન પક્‌ -૩3 ) ૪ ડાંતી સફેતીને ચ્મેક વાસણુમાં નાપ્પી 
હીલવ હીલવ કરીને તેનો પ્યુબ કફ ચહરાવો, પછે તેમાં એક લી'બરુ 
નો રશ તીચવી ખે લીંબુતી ખારીક પ"પષમનેલી છાલ નાખવી. ગ્મને 
તે ધટ યાય ગેટલી તેમા ચારૈલી સફેદ ખાંડ તાપ્મી મૅલવવું. પછે 
માપ્પણુ લગાડેલા કાગજપર ખએેમાંથી ચમચાએે કરી જરા જરા 
બેટકાં નાપ્પવા. પછે ધણીજ ધીમી ભડીમાં ભુ”૪વા ચુકવા. . 

૬૨૩-- જમતા પકફ્‌--ઉપર ને પાાજના માનનુ' પર્‌ ખનાવવા 
ની (જુએ નાન ૬૭૨ ) રીંતછે તે પરમાણે રેટલીના. નેવું 
પહેરે પાટછીુ પર વણી કાહાડવું, પછે તેના ચારચાર શ્માંગલ 
યાપ્મ'ડ મ્મથવા મોલ કટકા કાપી કાહાડવા, પછે તે ખેકેક કઢકાની 


પેશુટરી (₹ગ્રે% મીઠાઇ) ૨૪૯ 


ખંચમાં કોઇબી જાતતી નમ અથવા વલાતી માંઠાઇ યોરી થોરી 
મુષી તેનો છેરી। વાલી ઢાંકીદેઈ કોર્ને આંમલાથી ઘખીરેવી ૧ 
વલગીજય, યાને નેમ શીંગર્‌ ખનાવીખેચ તેમ વાલી તેની ઉપર 
ડોહેવેલુ' ઇડ ચેોપરી પ્રતરાપર મુકી ભડીમાં મેહેજ ભુ 
કાહાડવા. 


ઉક૪--આગ્રોઅન ષક્‌--૨) સ્માંઉશ છોલેલી બદામને શારી ” 
પેઠે છુ'ડવી. પછે તેમાં ૨) આંઉશ ચારેલી ખાંડ, ર) ગ્યાંઉશ «૪ર 
ગરમ કીધેલું માખણ અને ર૨) ચમચા ભરીને ઘઉનો ચારેલો 
ગારો તથા ન શૈર ધાહારીં મલાડી અને ર) ઈ ડાંતી કકટ દાલ તમને 
૪ર “સાર્‌જ ફલાવર વાતર” નાખી બધાને શારીર્પેકે મેલવી 
એકર્શ કરવુ, પછે નાહાલા થોરા “પતીપાન ( પતરાના કોડીગ્માં ) 
માં મા'મણ લગાડી ખે મેલવણી તેમાં પોણી પોણી ભરવી. પછે 
તેને ધણીજ ધીમી ભઠીમાં તયથવા તદ્લમાં ભુવા મુકવા. 

કપ રોયલ ષકફ્‌ -એક વાસણુમાં ૨) ચમચા ભળી ઘલતો 
ચારેલા આંટા, ગા શૈર ઘધાહરી મલાહી તથા ગ શેર ખદામની 
બારીક છુડેલી ખીજ, દને 3) ચમચા ભરી “તમાર ફ્લાવર 
વાતર” અને ૪) ઇ'ડાં નાપ્યવા, પણુ તેમાંતી ૨) ઈ ડાંતી શર્ફેતી 
કાહાડી ના'ખવી, તથા દરેલી શાકર ૨) ચમચા ભરીં નાપ્યી નએ ખધાને 
શારીપેડે મેશવી એકરશ કરવું, પછે કેક બનાવવાના પતમના કેડી 
ન્યામાં જરા માખણુ લગ્રોડી તેમાં એ મલવભી પોણી પોણી ભરી 
વીમી ભકીમાં ભુવા મુકવા. 

૬૯૬ -હેસતી પકફ્‌ તાજી દ્ધ ના પેટ, અમ્ધાં લીજુ'તી 
પટલી છાલ, સ્યાશરૈ ૧) ઇચ લાંખા તજનો કટકે, ધઉનતો મેડા ૩) 
ગાંઉશ, માખણુ 3) સઆંઉશ, 3) ચમચા ભરીને પાંડ, તાજ ઇડા 
3). પેહેલા એક તપીલીમાં લીં'જુની છાલ તથા તજનો કટકો નાખી 
ચ્રુહૂલાપરે મુજી ઉકાલતું. પછે તેમાં મેડો નાખી તગત મેલરીનાખા 
જગ્મારે તેમાં આંટા મલીને એકરશ થાયકે તેમાં માખણુ તથા 
પયાંડ નાખી હીલવ હીલવ કરી શાર્પેડે મેલડી દઇને એથે ઉતાપ્‌. 
થડ ડુ પડવા સખાવેને તેમાં સાશપેડૅ ડૉહાવેલા ઈગં નાપ્મી મેલવીરેવા 
પછે તેમાથી લી'%'તી છાલ તથા તજ્નો કટકો કાહાડી નાખી સ્‍માશરે 
પાચ મીનીટ શુધી હીલવ હીલવ કરવું. પછે નાહાલા કાચના પેશ્મા 
લામા માખખણુ લગાડી એ મેલવણી તેમાં પોણી પરી ભરી તેને ભડીમાં* 
૧૦) થી ૧૨) મીતીટ ભુજવા મુકવા. 

ઝેર 


દ્રિ 
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૬૯૭--જરમણ પક્‌--તાજીુ માખણુ ૨) શ્માંઉશ, તાળુ દ્ધ 
૨) મહેતા ચમચા ભરી, તાજ ઈડાં ૨), ચારૈલી પ્પાંડ ૨) ગ્માંઉશુ 
ધઉનો શુકો મેડો ૨) ચ્માંઉશ. પેદેલા માખ્ખણુને ૬ષની શાષે ગ્મેક 
તપીલીમાં નાખી ૪ ગારપર્‌ મુકી પીગલાવવુ'' પછે એક વાશણુમાં 
બેડો નાખી તેમાં ૪હડાંને મેલવી દેવા, પછે તેમાં પેલુ' માખણણુ મેલ 
વૈલુ દુધ તથા પાંડ નાખી શાગીર્પેડે મેલી એકર્શ કરવું. તારખાદ 
પતરાના મોલડ (કોડીનઆ) લઈ માખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી 
પોણીપોણી ભરી ૧૮ થી ૨૦ મીતીટ ભુ'જવા મુકવા. 

૯૮--પટેટાના ષક્‌--૨) ત્માંઉસ તાનન માખણુને ૨) ત્માંઉશુ 
સર્ફેદ પપાંડ તથા ૧) ગલાશ ભરી ૬ધમાં નાખી મેલવી દેવાં. પછે 
૦1. રતલ પટેટાને નરમ ખારી કાહાડી છોલીને મરમ ગરમ મશળલીને 
માવાજેવા કરી પેલી ખાંડમાં નાખી મેલવી દેવો, પછે ૩) ઈ ડાંની દાલને 
આશુ? ૧૦ મીનીટ સુધી હીલવ હીલવ કરી તેમાં નાખવી તથા 
એક લીબુની છાંલને જીણી કાપી તેમા નાખવી. તયા સર્ફ્તીને શારી 
પડે કફ ચહરાવી તેમાં નાખવી, પછે એ ખધાને મેલવીદાઈ પતરાના 
નાહાના કેક બનાવાના કોડીગ્યા લઇ તેમાં માખ્ખણુ લગાડી એ મેલવણી 
પોણી પોણી ભરી મ્યાશરૈ્‌ ૧૫ મીનીટ ભુવા મુકવા, તઇ-ત્માર 
થાયકે ઉપર્‌ પ્યાંડ ભભરાવવી. 

૧૯૯--દુધના બલાંનમંગના ઈડાં--ેઈખએ એટલાં તાન 
“ડા લઇ તેને છેરે એક જું નાયુ' પારી તેમાંથી ઇતની દાલ 
તથા સર્ર્તીને શભાલીનેઃકાહાડીનાખવી. પછે તેને મ્મંદરથી પાણીએ કરી 
ધાઈ નાખવા, પછે તેમાં દધનું' બલાનમગ (જુખો બલાંગમન ખના 
થવાની રીત નાન ડર તથા ૩૨૮) ઇ'ડાંના નાકામાંથી રેડીને ભરવું 
પછે "કુમચામાં શજી રૈતી ત્મથવા કોઈની જાતનો તમનાજ પાંથરી 
તેની ઉપર એ ૬ધ ભરેલા ઇડાં ઉભા મુકવા જે પરી નડીજાય, પછે 
ખે ખુમચાને યદી જગાપર મુકી રાખો. જેગ્મારે બધાને તેમાનું 
૬ધ કઠણુ થાયકે ઇડાંતે રકાબીમાં મુકી તેબલપમ મોકલવા, પછે તેને 
ગ્ાશૃતેથી ભાંછ ઉપરયી કોટલા કાહાડી નાખી રકાખીમાં મુકવા. 
કોઇખી અજાણ માણુશ એ ઇ'ડાને ભાંજશે એટલે તેમાં દાલ ન 
જોવાથી તેને ધણી ત્મજએેબી લાગશે. ખેવી રતના બનાવેવા ઈ] 
ખાધામાં સારેસ'ડ શાપર 

૭૦૦--નાર્‌ગીનું' કસતર્‌--૧૦) નાંરપીનો રશ કાહાડી એક 
બીજ વાસણુમાં ગારી કાહાડવા કે તેના ખીયા તેમાં નડી આવે 
પછે તેમાં મીડાશ પુરતી "૨ નાખી સુદ્લાપર્‌ મુઝી તે ગરમ યાથ 


પેશટરી (₹/શ્રેછ મીઠાઇ) ર૫૨ 





તેત્માશુધી ચમચે હીલવ હીલવ કરવુ'. તથા તેનીઉપર ઉપરથી છારી 
કાહાડી નાખ્પવી, પછે ઉતારીને ધણુ ય'ડુ પડવારેવુ', પછે તેમાં ૧૦) 

ઈ'ડાંતી ફ્કત દાલને ડોહેવીને નાખપવી. સર્રેતી નડીણેવી. તથા ના 
ક શેર ૬ુધતી ધારી મલાડી અથવા ઉકારીને ધટ કધેલુ' ૬ધને ધણુ 
યડું પારીને તેમાં રેડી એ ખધાને એકરગુ કરવુ. પછે એક વાશણુમાં 
રેડી ચુડુલાપર સુકી તે બંધાય તાંહાંશુધી હીલવ હીલવ કરતા યૈહવું. જ 
પણુ તેમાં કકરા નહી સવે તેતી સભાલ રાખવી. પછે રકાખીમાં 
સથવા ગલાશમાં નાખી તેખલ પર મોકલે, 

9૦૨૬--આઈસકરીમના ઈડાં--૨) શૈર્‌ દુધતે ઉકાલી તેમાં 
મીઠાશ પુર્‌્વી પંડ નાખી, જમ પ્માંડનું' પાંણી ખાલીને ઉતારવું. 
પછે તેને હીલવ હીલવ કરીને થંડું' પડવાદેવું. ન્ઝેસઆરે ઘણુ' યહુ 
પડેકે તા”ન્ન ઈડા ૪) ને એક કાંશીગ્મામાં દોણાવી નાપપી 
દુધમાં નાખવા. પછે શારીપેઠે ઈડાંતી શાથે ૬ધને મેલવી ગમેકરશુ 
કરવું. પછે તાનન ૪ ડાં ૫---૭ લેઇ તેતે છેરે જીણું નાકુ' પારી 
તેમાંથી ખછુ' કાહાડી નાખી, પાણીઃ કરી ઇ'ડાંતે શ્દર્થી ધોઇ 
નાખવા. પછે એ ઇ'ડાંને પેલા દ્ધમાં મુકી હીલવ હીલવ કરી તેમાં 
૬ધ ભરવું. પછે તેના નાકાને ધઉતા તટાથી ખંધકરી શ્માઇશુના 
વાસણુમાં ઈડાંને ઉભાં મુકવા. ન્ઝેશ્મારે દુધ ધણુ બંધાઈને કઠણ 
યાયકે ઇડાંને રકાબીમા મુકી તેખલ પર મોકબવાં, પછે તેને ખાસ 
તૈથી ભાંછ ઉપરના કોટલા ક્રાહાડી નાખી રકાખીમાં મુકવા. ભને 
છરીએખે કાપીને ખાવો. 

૭૦૨--જેલો ભરેલી નાર્‌'ગી--સારી નારગી ન્નેઇએ એટલી 
લેવી, પછે તે નારંગીની ઉપરથી તમરધા ફ્પીત્માના જેટલી ગોલ 
છાલ કાપી કાહાડવી. પછે તે નારંગીની છાલની વચે હાતતી છેલી 
શ્યૉંગલી ખોસી ્માસતે સ્ખાસતે તેમાંના ગરને ધીલો કરી તેમાંથી 
કાહાડી નાખવો. ત્યથવા જણી યમચીના દાંડાગ્મે કરી તેમાંથી તેનો 
ગર કેટરી કાહાડવો. પણુ એ પર કાહારતી વપ્ષતે તે નારીનું 
કોયલુ' ભાંગી જય નહી તેની મ'ભાલ ર્‌ાપખપવી. પછે ખે નારંગીના 
ખાલી સ્‍્માખપા કેટલાને પાણીમાં ભીજતી કાહાંડવા. પછે એક પ્યુમ 
ચામાં અથવા કઠરેકમાં સારીર્પેડે આઇસનાં કટકા મુકી તેમાં ગમે 
નારગીના કેટલા મુકી તેમાં કોઇબી જતતી જેલી અરધી નારગી 
સુધી ભરવી, જ્યારે તે નલી તેમાં ખ'ધાયકે ઉપરથી ત્માર'જની 
ખીજી જેલી નાખી નારગીને ઉપરમુધી ભરી તેની ઉપર્‌ પેલી શાપી * 
%હાડેલીનાર'ગીતી ગોલ છાલ કાંકવી. તમને ખે જેલી ખ'ધાધ્ને ધણી 
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જ 


કઠણ યાય તાંહાંસુધી આઈધ્સમાં રેહેવાદેવી. પછે એ નારગીખોને 
નુછી નાપ્મી ચાલતી છરીયી ખખે કટકા કરી રકાખીમાં મુકીને તેખ 
લપર સોકલવી. જોઇ એતો ખખે કટકા કરી આ વગર એમની એમ 
ત્યાખ્ધી નારંગીઓ રકાબીમાં મુકવી. ઉપર કહેલી ન્ેલીના વેલાતી 
તઈગઞાર્‌ પાટ વેચાતા મલેછે તેવા કોઈબી જતના પાતની જેલી લેવી. 
૭૩૩--ગાસની જેલી બનાવવાની રોત--ખેક તેલો ચીણુાપ 
ગાસ (જેને નલી ખનાગવાનું ગાસ કરીને કહેછે તે) લઇ છરીથી 
ણા જણા કટકા કરી એક પાણીના કાંસીશ્માંમાં થોરૈવાર ભીજવીને 
પછે પાણી કાહાડી નાખવું, પછે એક તપીલીમાં ૧ શૈર શજી 
પાણી રૈડી તેમાં પેલુ ભીજવેલું ગાસ નાપખ્પી ચુહ્લાપર્‌ મુકી ખલતુ 
કરેવૂં, જયારે તેમાનું પાંણી પાશેર ઉપર ખલીજય ત્મને પેલુ' ગાસ 
પાણી શાથે "કબ મલી ગીયું હોયકે તેમાં મીઠાશ પુરતી પ્ાંડ નાપખ્ખી 
મેલવીને ઉતારી પારવું. પછે તેને કપરાથી એક જ્ઞોજન વાસણુમાં ગારી 
કાહાડી તેમાં રંગને વાસતે જરા કેસર નાખી મેલવીને એ મેલવણી 
કાયના તમદેલોામાં પોણી પોણી ભરીને થર પાણીના પ્ષુમચામાં ગે 
તમદેલો મુકવા. પછે તેની ઉપર જણ કપર્‌' ઢાંકી હવાવાલી «ગા- 
પર તે 'ૃ્ુમચો મુકી રાપ્યવો એટલે એ ન્ઝેલી બધાઈ જરી. નોધ ખે 
તો એની ઉપર્‌ જરા છુડેલુ' જયકફલ ત્મથવા એેલચીદાણા ભભરાવવા 
જા ગ નેલીને રાતા રંગની કરવી હોય તો તે ગેસને ઉકાલતી 
વૃપ્પતે તેમાં તજનો એક કટકા નાપ્મવા. એવી રીતતી બનાવેલી 
જેલીને કેટલાંક લોકો ખરીન્યાનતી નલીને નામે વેસચેછે. 
૭૩૪--કરટ તાટે ખનાવવાની મીત--એેક “ પાઇદદીશુ ” માં 
સોડ કીધેલી કર્‌ટ દરાપ્પતું પર પાથી તેતી ઉપર થોરી પાંડ 
પાથર્‌વી. વરી પાછુ તેતી ઉપર દરાખનું પર્‌ કરી ઉપર્‌ ખાંડ નાખવી 
સ પરમાણે તે રકાખી ભમય તયાં સુધી અવાર્‌ નવાર પર્‌ કરીત્મા 
કરવાં, પછે ઉપર્‌ પરમાણે પયાજના માનનુ પર (જુગમા નાગ ૬૭૨) 
વણી કાહાડવું, પણુ જેટલી મોહાતી (પાધદીશ) રકાબી હોય તેટલું જ 
ખે પર્‌ બનાવવું. પછે પેલી દમખતી રકાબીની કોરપર જરા પાણી 
લગાડી પૅલી “નાજાના માનના પરની શટલી ઉપર ઢાંકી રકા'વીતી કોર 
સાથે દાખીને બંધ કરવી કે અંદરની દમપ્ખ દેખાય નહી. પછે તેને 
પદરખાને ભઠીમાં ભુજવા મુકડી. જયાર લાલ થાય કે કાહાડવી. પછે . 
કફ સહરાવેલી ઇ ડાની સકતી તેની ઉપર પીછે પીછે લગાડી ઉપર 
હારીક સચાગેલી ખાંડ ભભગમવી પાછી જરા ભઠીમાં સમ્રુઝી સર્ફ્તી 
સુકાય કે કાહાડવી ગ્ેટલે કરઢ દરાપ્યનું તાટે થયુ. ી 


પેશટરી (ઘગર્‌જછ મીઠાઇ) રપે 


9૩૫--મતનયાઈ ખનાવવાની રીત--મોશત ૦॥ રતલ લપ તેની 
ણી ણી નકી બોઢીઓ કરવી તથા 3) સફેદ બકા લઇ તેના 
પણુ નાહાના કટક્રા કરવા. પછે તેને પાણીમાં રા છખ છખડાવી 
કાહાડી એક વાસણુમાં મુકવા. પછે તેને ૩--૪ કલાક સારી પેડ 
(જીખોા મોસતને સંથવાનો મસાલો ના* ૬/૮) મસાલામાં તમાથી 
મુકવું, તથા ગોસતના જે હાડકાં રહે તેને છરાથી જરા એ ખરા ૦ 
કરવા. પછે ઝેક નાહાનતી પપદીશુ (રકાખી) માં જરા ધી શ્મથવા 
માખણુ લગાડી તેમાં એક પર્‌ ગોસતતી બોઠીઓનુ' કરી તેનો ઉપર 
ખુકાના કટકા મુકવા. એ પરમાણે તે રકા'વી ભરાય તયામુધી ત્મવાર 
નવાર્‌ પર્‌। કરવાં, પછે ઉપર્‌ જરા પપમનેલુ' જાયફ્લ ભભરાવી તેમાં 
ધાર્‌ પાણી રૈડવુ', પછે ખે રકા'ખખી «કાય એટલુ' પખાન્નના માનનુ 
પર્‌ જી શટલી જેવું (જીએ નાન ૬૭૨) ખનાવી તેની ઉપર 
ઢાંકી રકાખીતી કોરની સાથે દઘખીને વલગાવવી કે તેમાંનું મરાસત 
દેખાય નહી. પછે તેતે પદરખાને ભડીમાં ભું'જવા મુકવું, મે પાઇ 
જુંજપ્ને તળ્યાર્‌ યાય તેટલાં વપ્ખતમાં પેલા ખાખરા કીધેલા મરોસતના 
હાડકાને એક તપીલીમાં નાખી તેમાં ૨) કાંદા, ૨) પૅટેટા સને ગાજરના 
કટકા તથા જરા ધી નાખી ચુદુલાપર મુકી તેમાં થોર પાણી રૈડી 
તેની ગરવી બનાવી કાહાડવી, હવે જ્યાર પેલુ' પાઇ તઇયાર થાય 'કે 
ભટીમાંથી કાહાડી તે વખતે તેની ઉપરના રૈ્‌[ટલાને નાકું પારી પેલી 
ગરવી તેમાં રેડીને ફરીથી જરા ગરમ કરી ખાહાર કાહાડવી એટલે 
મનત પાઇ થયુ. 

[€૦૬--ચૌકોનપાઈ બનાવવાની રીત--નેમ ઉપર મતનપાઈ 
ખનાવવાની રીતછે (જીએ નામ ૭૦૫) તેજ પરમાણે એ ચીકીનપાઇ 
પણ ખનાવવું, પણ એમાં ફરક એટલોજ કે મેસતને ખધ્લે મરધીનપ 
નાહાના ષીલાના મસાલામાં ત્માથેલા કટકાગ્મે લેવા, તથા મસાલામાં 
ગ્માથેલો ગોશતનો ખોમો ધોરે। લેવો, તથા કઠણુ ખારીને છોલેલા બે 
તરણું ઇં લેવાં નનને ઉપર પર્માણે પઇ?ીશમાં પીલાના કટકા તથા 
ખીમાનું અવાર નવાર પર કરી છેલે બાફેલા ઇંડાં ઉપર મુકી તેમાં 
જમ પાણી રૈડી ઉપર્‌ પરમાણે ખનાવીને પદરખાને ભુ'જવા મોકલવું. 
જ્યારે તક્યાર થાય કે તેની ઉપર ઢાંકેલા રૈટલાને નાકુ' પારી તેમાં 
થોરી ગરૈવી રૈડવી એ ગરેવી પીલાના તાંતીન્યા શાતપગશે, મુદી, 
પટ્ટા, કાંઘ્‌ અનને ગાજરની સ્માગળથી બનાવી રાખવી. 

૪૭૩૭--મીતસ (ખોમાનુ) પાઈ--ઉપર નેમ મતન પાછ બથા- * 
થવાની રીતછે (જુએ તાન ૭૦૫) તેજ પરમાણે એ પા૪% પણુ ખના- 


“ન્ન  , ફર 
નિ 
ક 


ર્‌પૂુ૪ઝ ' ખખરચીની ચોપડી 


વવું, પણુ ખેમાં ફરક એટલોજ કે ગોસતને બદલે મોસદ્રતા ખીમાને 
મશાલામાં એક કલાક ગ્માથી મુકી ઉપર્‌ પર્માણે પાપ્રંદીશુમાં જરા 
માખ્પણુ લગાડી તેમાં એે ખીમાુ' પર્‌ કરી ઉપર તેલી બદામ દરખ 
નાખી ફરી બીજી ખીમાનુ પર કમ્વું, ખે પરમાણે તૈ ર્કાખી ભરાય 
લીયાંસુધી શ્મવાર્‌ નવાર પર્‌ કરી ઉપર જરા જાયફ્લ ભભરાવી તેમાં 


« જરાક પણી રડી ઉપર પર્માણે માનું પર ઢાંકીને પદર્પ્યાને 


ભુ જવા ધોકલવું. 

૭૦૮--૧૨--જેલીના; માવાના તથા ખદામના અને સાદા 
પાનકેક બનાવવાની રીત-ખએનો સામનત--મરધીના તાન ઇ'ડાં ૩) 
ધનો મેડો ૧) ટીપરી, થોર્‌' ખમનેલુ' 'જાયફલ, જ૪ર૨1ક તીમખની 
ગાંગરી અને એ તમારા ધારે નવો યાય એટલુ' ભેસનુ' તાજુ' દુધ. 
ચયન બનાવવાની ર્‌ીત--ઉપલા ખધા સામનને એક વાસણુમાં ભેલી 
દેવો. પણુ તેની અગાઉ ઇડાંને ભાંજને સારીર્પેઠે ડોહાવી નાપખ્ખવા 
ન્નેઇએ. પછી તેમાં પોર્‌' દ્ધ રડી કરછીયી ખુબ ધુ'ટ ધુ'ટ કરી 
એકરશુ કરવુ, પછે તેમાં થોટ મોથ દધ જેડતાં જઈ મેલવીને એ 
ગાટઢાને જરા ધારી મલાહીના નમવા કરવો. યાને એ ભ્માટા એવો 
કમ્વો કે નમે તેમાં કરછીને ઉભી બેરી હોય સને પાછી તેને સીષી 
ઉચકી હોય તો તેની ઉપરનો ગટો સરસરાટ તીચે ઉતરી પરે એવા 
થાય કે તે વાસણને થડી જગાપર ર૫---૩* મીનીટ રહેવા દેવુ 
એ સાટા બાંધવામાં પાણી ખીલકુલ લેવું નહી. પછે શેટલી કરવાની 
સોદા લોહેરીને ચુઠુલાપર મુકી કપરાથી સારીપેઠે નુછીને સાફ 
કરવી કે તેની ઉપર પાનકેક તરતી વખતે તલીખે વલગી નહી' 
જય, તે સાય તલીએ મોણેતુ' બરતુ' કરવુ નહી, પણુ સામ ઈગાર 
પર કામ લેવું, કારણુકે મોણિતુ' બલતુ' કીધાથી પાનકેક લોહોરીપર 
ચચરી જશે. પછે લે[હિરીપર્‌ ધી લગાડવું. પણુ એવી રીતે ધી લગાડી 
માથી વખતપર હાથ ઘ્ાઝી જરે. તેધી એક લાંબી દીવાસલી લઇ 
તેતા છેરા શ્માગલનો ધધકનતો ભાગ જરા ભાંજ નાખી તે છેરે ખેક 
સજા કપરાની એક ચીપ વી'ટાલી કાંસીમ્યામાં થો તાવેલ્ુ' ધી રેડી 
એ ધીમાં પેલી દીવાસલી પરનુ વીતાલેલરુ' કપર્‌' ખોરી લોહોારીપર 
ફરતુ ધી લગાડવું ગ્યને પેલા સઆટાને સારીપેડે પબ ધુ'ટ છુટ કરી 
તૈતીપર કરછી રડી ચાપટની કાની બધી ગમધી સેરવ સેરવ કરી 
સરયુ પોણેર્‌' કરવું. એ પાનકેક જારા ખતાવવા નડી પણુ ચાપટના 
“કેવા પરલા કરવા. લાલ થાય કે તેતી ઉપર નેોઇએ તો દુધનો 
બનાવેલો માવો ત્મથવા જેલીનું પાટલુ' પર્‌ કરી લોરોરી પરજ તવાયા 


પેશટરી(પ્ગરે% મીઠા૪) ૨૫૫ 


ખે કરી ગોલ પતરેલના નેવી ગરી વીટાલીને રકાખીમાં મુકવા. એ 
પમ્માણે ૪--૫ પાનકેંક ખનાવી રકાબીમાં સુકી તેખલપર મોકલવા 
ગમેટલે માવાના ગ્મથવા જેલીના પાનકેક થાશે, પણુ જે! માવે! સ્યથવા 
જેલી તેમાં મુક્વાને ખદણે ખદામને ખારીક છુડી એે આંટા ખાંધતી 


વખતે તેમાં નાખી સારીર્પેડે ઝુટીને ખનાવશેો તો ખદામના પાનકેક 


થશે અને નમ તેમાં કઇબી ચીન મુક્વાને બદલે ફક્ત ઉપર સાક- 
રીશ્મા પાંડ ભભરાવીને ગરી વાલશો તો સાદા પાતક્રેક થશે. ગ્યાશગે્‌ 
૪ મીતીટમાં એકેક પાતકેક તઇશ્મારે થશ. પાનકેક તથા ચાપટ ખના 
વવાની રીતમાં ક'ઇપણુ ફરક નથી. (જુખો મીઠા ચાપટ નાન ૫૫૯) 
જો વધારે પાનકેક ખેનાવવા હોય તૌ ઉપેર પરમાણે મેંડો, ૪'ડૉ તથા 
૬ધ વધારે લેવુ. 

૭૧૨--પાનકૅકરના ભજનમાં બનાવવાની રીત--ખે મોણેતી 
નારગીને છોલી તેની ઉપરયી સફેદ ચામડીને કાહાડી નાખી તેની 
ચીર્‌।માંથી તેના ખીશ્યાં કાહાડી નાપખ્ખવા, પછે ઉપર્‌ જે પાનકેકનો 
આટા ખાંધવાની (જીએ નામ ૭૦૮) રીતછે તેજ પર્માણે ધારે 
જેવો ન્માંટા ખાંષી તે ભયમાં એ નારગીતી ચીર્‌। લપેટી પેણા 
અથવા કહરાઈમાં કકરતાં ધીમાં એક એક કટકો નાખી લાલ તલી 
કાહાડી રકાબીમાં મુકવી. પછે ઉપર્‌ સાકરીયા ખાંડ ભભગવી 
તૈખલપર રકાબી મોકલવી. 

૭૨૩--ખરીઆંની કારો ખનાવવાની રીત--ખકરાના સારાં 
ભરેલા પખરીત્માં ૪--૫ નગ લેવા. પછે તેને ખખરતા ગરમ પાણીમાં 
ખોરી કાહાડો' તેની ઉપરના ખાલ છેરીગૅ કરી કાહાડી નાખી સાર્‌ 
કરવા. પછે ય'ડા પાણીથી ધોઇ કાહાડો છરાથી કરી તેને જરા ખોખરા 
કરવા, પછે એક મોતી તપેલીમાં ગે ખરીશ્માં નાખી તેમાં પાણી 
૧ ઉપર ઢાંકણું ઢાંકીને ચુડુલાપર્‌ મુકવા. જયા૨ે ખર્‌ીગ્માં ખુબ 
ઉકલીને ચરીને નર્મ નલી જેવા થાય ન્મને તેમાં ભમરધો શરને 
મ્માશર્‌ પાણી' (રશ) રહે કે ચુડુ્લાપરથી તયીલીને ઉતારી તેમાંથી તેના 
હાડકાં ખાહાર્‌ કહાડી નાખી માતર તેનું ગોસત રહેવા દેવું. પછે 
તેમાં જરા નીમખ નાખી ય'ડુ પડવા દેવો. તારખાદ એક સેજ 
તપીલીમાં આશરે દોષણિડ નવઢાંક ધી નાખી તેમાં ખે કાંદાને જીણા 
જેવા કાપી લાલ કરવો, લાલ થાય કે તેમાં «૪રા લશણુની_ ડણી 
કાપેલી કરી તમને જરા છુઃડેલુ' ત્યાદુ નાખી તે કાંદાની સાથે «રા 
ભુજ્વું. પછે તેમાં એક ચમચો ભરી કારીનો મસાલો તથા ૧૪૨? 
ઘઉંનો દરેલો ખાટો નાખી ચમંચે કરી કદાની સાયે મેલ નાખો 


નેપ ખખરચીની ચોપડ 


પછે તેમાં પેલા ખરીગ્માં રશ શુધાં નાખી મેળવી દેવા. પછે તેમાં 
થોર નરીએરનુ ૬ધ રડવું, જયારે તેમાં શારીપેડે કકરા આવે % 
ઉતારી પારવું એટલે ખરીઃઆની કારી થઇ, નેોઇએ તો એની ઉપર 
લીબુતી ચીરનો રશ નીચવવો, ઉપર્‌ કડેલો કારીનો મસાલો ખજરમાં 
તઇયાર્‌ વૈચાતો મણેછે, પણુ નને નહી મલે અને પૈરમાં ખનાવવો 
હોય તો જુએ કારીનો મસાલો બનાવવાની રીત નાન ૬૫ તથા ૬૭ 


રાર જ 


ર૫-પુડીંગ તથા કેક અને બીસકીટ. 


૭૨૪--પુડોગને વાસતે કસતરતું દુધ બનાવવાની ર્‌ીત-- 
ગ્માએ એથલ સખાપેલા કેટલીક નાતના પુડી'ગ ખનાવવામાં જહાં 
કસતરનુ ૬ધ કહેલુછે તે સમાવી રીતે બનાવવુ, ૬ધ પૂડી'ગના સુમાર 
પરમાણે લેવું. યાને તે પાંઊ ભીંજઇને ખુબ તર થાય એટવુ દ્ધ 
લેઈ તેને સારીપેડે ઉકાલીને પછે ગણુ તાહાઢું' પાગ્વું. પછે તે 
ડોહાવેલા ઇ'ડાં સ્મનતે મીડાસ પુરતી ખાંડ નાંખી મેળવી દેવું. એટલે 
કસતરનુ ૬ધ થયુ. નનો એક ખાતલી ૬ધ લેવા તો મરધીના ૪ ઇડા 
ગ્મને ૧॥ પાશેર્‌ ખાંડ લેવી, એ પરમાણે વધારે ૬ધ હોય તો વધારે 
ઈડા તથા ખખાંડ લેવી. ન ૬ધ પીને પાંઉ સે!સવાઈ ન્ય તો કરીધી 
ઉપર બીજી ૬ધ રૈડવું મતલબ એકે નેમ બને તેમ પેંઠેલાં પાંઉતે 
વી રીતના બનાવેલાં કસતમના ૬ધમાં શારીપેઠે ભીજવીને ત? કરી આ 
પછે પદરૃપ્યાને પુડીગને ભુજવા મોકલવું. પણુ પદર્ખાને ભઠીમાં પુડીગ 
ની રકાબી મુકવા પછે જરાવાર રહીને પાછી તે રકાખી કાહાડી ઉપરથી 
થોર બીજી એ કશતરનુ' દ્ધ રૈડવુ નથી પુડી'ગ ગતું સાર્‌' થશે. 

૭૨૫-સુર્ખાનુ પુડીંગ--પેહેલાં કોઇબી જતના મુરબાના ૬2ણા 
જણા કટકા કરવા. પછે પેતીના પાઊની કાટરીએ કાપી કાહાડી તેમાંથી 
તેનો ગર્‌ સરખો કાધી કાહાડવો, પછે તે પાઉના ગરની કાટ? ઉપર્‌ 
માખણુ લમાડી એક પઇદીશમાં એ કાટરીએને સરખી પાંથરી મુકવી. 
પછે તેની ઉપર્‌ મુરબાનુ પર્‌ કરી ફરી ઉપર બીજી પાઉના ગરતી કાઢ- 
રી મુકવી, એ પરમાણે તે રકાબી ભરાય તયાંસુધી અવાર નવાર 
પર કમ્વાં. પણુ એવી રીતે કરવાં કે ઉપરનું પર્‌ પાંઉનુ' ન્યાવે. પછે 
«3પસ પરમાણે કસતરનુ ૬ધ (જુખા ના* ૭૫૪ ) ખનાવી તેમાં રૈડીને 
સારીપેડે ભીંજવીને તર્‌ કરવુ. પછે પદર્‌ખ્પાને ભઠીમાં ભુ'જવા મોકલવુ 
ખેટલે મુરબાનુ' પુડીગ થશે. 


કેક, પુડી'' અને ખીસકી2 જ્‌પ્ડ 


છ૧૬--રતાહુ કણતું પુડીંગ--૨) શેર રતાલુ કણુને નરમ બારી 
કાહાડી છોલી મસલીને માવા જેવો નરમ કરી નાખવો. પછે એક 
વાસણુમાં ન શૈર પંડ તથા માખણુ ૧) શર, જરા છુ'ડેલી તજને] 
ભુકો, જમા ખમનેલું' જાયડળ્ષ સ્મને એલચીદાણા નાખવા. પછે મર્‌- 
ધીના તાજા €) ઇડાને ભાંજ ડોદવીને પેલા માખ્ખણુ તથા ખાંડના 
વાસણુમાં નાખી સારીપેડે મેલવીને તેમાં પેલો છુ'ડેલો કણુ નાખી 
ખધાને મૅલવીને એકરશ કરવુ. પછે એક સોજી “પષઠદીશુ” (રકાબી) 
માં નાખી પદરખાને ભઠીમાં ભુ'જવા મોકલવું, જોઇગ્મેતો ન્યાર્‌જની 
છાલને જણી જણી કાષયી તેમાં સાથે મેલવવી. 

૭૬૭--ગાજરનુ પુડોંગ--સારા મોહેટા ગાજરને સમારી પાણીમાં 
નરમ ખા?! કાહાડીને પછે છડીને નરમ માવા નવો કરવો. પછે ખે 
છૂડેલા ગરને તોલી નવો. પછે એક રતલ ગર્‌ ન] રતલ પાંઉનોા 
છુડેલો ખારીક ભુકો અને ગ રેર સોજી કરંટ દમખ તમને જર 
ચમઠી નીમખ નાખી મેલવી દેવો. પછે ૧) શૈર્‌ દ્ધનુ' ઉપર પ્રમાણે 
કસતરનું' દુધ (જુખોા નાન્‍ ૭૧૪) બનાવી પેલા મસલેલા ગાજરમાં 
નાખી બધાને સારીર્પડે મેલવીને એક પઇદીશમાં માખખણુ લગાડી તેમાં 
ખે મેલવણી રેડી પદર'ખાને ધીમી ભઠીમાં ભુ'જવા મુકવું. 

૭૨૬૮--પટેટાનું પુડીંગ--સારા પટેટા ૧) રતલ, પ્પાંડ ૧॥ પાસેર્‌ 
જણી કરટ દરાખ ન શેર, જરા પમનેલુ' જયફલ. પેહેલા પટેટાને 
નરમ બાફી કાહાડી છોલી નાખીને તેને ગરમ ગરમ ભચડી જરા 
તીમખ નાખી મસલીને નરમ માવા નવાં કરી તેમાં તાવેલુ' માપ્યણુ 
ખાંડ તથા દરાપ્પ વગેરે નાખી સાશીર્પેકે મેલવી દેવો. પછે એેક 
વાસણુમાં ૬) તાજ પડાંને ભાંછ ડોહેવીને પેલા પટેટામાં નાખી 
તેમાં એક ગલાસ ભરી વાઇન સ્ખથવા ખરાંરી રેડી ખધાને સારીરપેડ 
બેલવીને એકરથુ કરવું. પછે એક પઇદીશ્રમાં માખખણુ લગાડી તેમાં 
એ મેલવણી નાખી પદર"યાને ભઠીમાં ભુ'જવા મુકવું. એ પુડીગ 
ખરાંદી કરીમ સાસતી સાથે ખાધાથી સાજ્‌। સવાડ આપશે, 

૭ર૯--તરીએરનુ પુડીંગ--એક માહોતા નરીખરનું સફેદ પ્પમણુ 
કાહાડી તેમાં ન રતલ તાજી માપ્ખણુ સ્યને ૦1 રતલ ગારેલી પ્માંડ 
નાપ્મી મેલવી દેવું. પછે ન॥ શેર દુધની ધાહારી મલાહી અને ૫) 
તાન ડોણેવેલાં ૪ડાં, જરા નતીમખ, જરા જયફલ તથા એક ગલાસ 
ભરી ખરાંદી સ્મથવા વાઇન રૈડી ખધાને મેલવીને એકરશ કરવું. પછે 
ચેક પઇદીશમાં સારીપેડે માખણ લગાડી તેમાં એ મેલવણી જેડી પદર * 
"ખાને ભઠીમાં ભુજવા મુકવું. 

ઝેડે 


૨૫૮ ખખરચીતી ચોપડી 


૭૨૦-- ખીમાનુ ખ્ુડીંગ--પાણેતી પૈેઠીના પાંઊંતી કાતરીએ 
કરી તેતી ખાસપાસનો પોપરી વાલો ભાગ કાપી કાહાડી માંતરે તેનો 
ગર લેવો, પછે તેતી ઉપર્‌ પાટલુ' પાટલુ' માખણુ લગાડવું, પછે 
મસાલામાં ત્યાથી મુક્રેલો યોર ગોસતને; ખીમો દરમ્મેક કાટરી ઉપર્‌ 
લગાડી તેનુ પર્‌ કરવું. પછે એક ઊંડી દીશમાં જરા માખણુ લગાડી 
(તેમાં એ કાટરીએ સરખી મુકવી ત્મને તેની ઉપર ખીજી પાંઊની 
કાટરીઓ સ્મલગી મુકવી, પછે એક રર દ્ધનુ' ઉપર્‌ પરમાણે કસતરવુ 
૬ધ (જુખોા નાન ૭૧૪) ખનાવી પેલી રકાબીમાં પાંઉઇવી ઉપર્‌ ફરતુ' 
વડી શરાશુર્‌ ન॥ કલાક સુધી ભીંજવી રાખી પદર્‌ખાને ભટઢીમાં 
ભબુ'જવા મુકવું. 


છ૭ર૨--આલમ'ડ પુડોંગ--ન॥ા રતલ બદામની છોલેલી બીજ તથા 
૧) કવરી બદામની ખીજને પાંતીમાં ખારીક'છુ ડવી. છ'ડતી વખતે તેમાં 
૬ર જરા ગેલાખ છાંટતાં જવું, પછે તેમાં જરા ગરમ કીધેલું ૪) 
મ્ાંઊસ માખણુ તથા ૪) ૪ડાંતી ડોણીવેલી દાલ, ૨) ૪ડાંતી કફ 
શપદરાવેલી સેતી, ૨) ચમચા ભરીને ધાહારી મલાઈ, થોરી પાંડ ત્યને 
મેક ચમચો ભરી ખરાંદી રડી ખધાને સારીર્ષેડે મેલવીને એકરશુ 
કરવું, પછે નાહના નાહના કાયના પેયાલામાં માખપણુ લગાડી એ 
મેલવણીયી ગ્મરણે રજુ પેષાલુ ભરી પદરેપ્પાને ભડીમાં ભુ'જવા 
મુકવું. ખધાઇને લાલ યાય કે પેયાલાને રકાબીમાં ઊંધુ વાલી તેમાંથી 
ખાદાર્‌ કાદાડવુ'. એ પુડી'ગ આલમડ સાસનો સાથે પખાધાયી સાર્‌ 
સવાડ માપેછે. * 


૭રર--લીંખુનુ' (લેમત) પુડીંગ--પાંઊનો ખારીક બુકે ૧૦) 
માઉસ, ૬ધ ૧ શર, માખણુ ૨) મ્માંઉસ, ખાંડ ન રતલ, તાજા 
૪'ડાં ૪), મોણેવુ' ખાતું લીખ ૨) અને એેક ચમચો ભરી ખરાંદી. 
પહેલાં દૂધને ગરમ કરી તેમાં માખણુ નાખી ચુહુલાપર યમચે કરી 
હીલવ હીલવ કરવું પછે એક વાસણુમાં પાંઉનો ભુકો નાખી તેતી 
ઉપર્‌ પેલુ' ગરમ ઝીધલુ' ૬ધ ડી દેવું. પછે ઈડાંને ખએેક કાંસીઆ 
માં ભાંજી ડોણેવીને તેમાં ખાંડ તથા લીંબ્ુતી જણી કાપેલી છાલ 
તમને ખરાંદી રૈડી સારીર્પેઠે મેલવી નાખી પેલા પાંઉના ભુકામાં નાખી 
ખધષાને સાશીપેઠે મેલવી એકરશ કરવું, પછે એક પછદીશુમાં માપ્પણુ 
લગાડી એ મેલવણીી તેમાં 3ડી તે રકાબીની કોર્‌ માતનુ' પર કરી 
૧દરખાને ભઠીમાં ભુજવા મુકવુ, એ પુડીંગ લેમન સાસતી સાધે 
ખાધાયી સાજ્‌ડૃસવાડ નપશે. 


મ્‌ 


કેક, પુડીગ મ્યને ખીસકીટ રેપ 


$ર૩--પણીરનુ' (ચીજ) પુડીંગ--૦॥ શેર દૂધને બેક તપી 
લીમાં રડી ગરમ કરવુ' તથા તેમાં એક માહેાતા ૪'ડાં ભાર માખણુ 
નાખવું ત્યને તે માખપણુ તવાઇ જાય તયાંસુધી દધને ચુડુલાપર જૈહેવા 
દેવો. પછે એક વાસણુમાં ન] રતલ પાંઊનાો ભુકો તથા ન॥ રતલ 
વેલાવી પણીર (પણીરની જણી જણી કરચો કરવી) નાખી તેની ઉપર 
પેલુ' માપ્ખણુ સાથતું ૬ધ ડી દ૪ ત્ખાશરે ૨૦) મીનીટ સુધી રહેવા 
દ્વેવો. પછે ૪) તાજા ૪ડાને એક કાંસીઆમાં ડોહીવી નાખી તેમાં 
જરાક નીમપ્ય નાખી મેલવીને પેલા પાંઉના ભુકાના વાસણુમાં નાખી 
ખધાને સારીપેડે મેલવીને એકરશ કરવુ'. પછે ખેક પધરીશમાં માપ્ખણુ 
લગાડી તેમાં ખે મેલવણી નાખી પદર્‌ખખાને ભઠીમાં જુ'જવા મુકવું, 


[૨૪--પધોલકા પુડીંગ--ના 3ર ૬દધમાં ૪) ચમય। આારાશ્ટ 
ને મેલવી દેવા. પછે એક વાસણુમાં ૪) તાજા ઇ૪ડાંને ડોહાવી નાખી 
તેમાં 3) શ્માંઉસ માખણ, એક ગલાસ ભરી મોલાખ તથા ના 3ર 
ખાંડ અને લીબ્રુના એેસેતસના થોરા ટીપાં નાખી ખધાને આરાશ્ટમાં 
સાગીપેઠે મેલવી દેવો. પછે એક તવીલીમાં ૧) 3ર તાજી ૬ધ "ડી 


ચ્રુહુલાપર ઉકાલવુ' જેન્મારૈ દ્ધમાં કકરા આવે કે તેમાં પેલી સ્‍્મારર 


ફ્ેટતી મૅલવણી રેડી દઇ ચુહુલાપરને ચુદુલાપરજ તે મેલવણી બઢ 
યાય તયાંસુધી ચમચે હીલવ હીલવ કરી ખા કરવી. પછે પતરાના 
ભોલડમાં એને નાખી થ'ડુ' પડવા દેવું, નોઇએ તો ગે મોલડ (દખા)ને 
મ્માઇસમાં મુકો થુ પડે કે ર્કાબીમાં મોલડને ઉ'ધા નાખી કાહાડવુ 
જેની ઉપર્‌ “પોલકા સાસ? રડીને ખારો તો વધારે સવાડ શ્માપશે 

૭ર૫--પાંઉનુ પુટીંગ બનાવવાની ર્‌ીત--જુએ ત્માખે ચો 
પૂડીના પેહેલા ભાગમાં સફે ૧૫૭) પ્રુડીંગ બનાવવાની રીત નામ ૪૪૫ 


૭ર૬--ચૈસટનટ પુડીંગ--સારા મહેતા ૨૫--૨* ચેસતનટને 
પાણીમાં ખારી કાહાડી ઉપરથી કોટલાં ભાંછી કાહાડવા. પછે તેના 
ગરને સૈફ પાતીમાં છુડીને ખારીક કરવો. પછે ૪) શ્માંઉસ માખખ 
ણુતી કીરીમ ખતાવી તેમાં ૬) તાજા ઇડાંને ભાંગી નાખવા તયા 
તૈમાં 3) મ્યાંઉસ સર્ફેદ ખાંડ તથાં નવઢાંક દધ રડી સારીર્પેડે મેલવી 
ખેકરશુ કરવું. પછે ખએેક મોલડ (દખા) માં સારીપેડે માખણુ લગાડી 
તેમાં ખદામતી છોલેલી ખીજ તથા દરાખને છુટી છુટી મુકી જર્‌ા 
ઇબવી, પછે તેમાં ઉપલી મેલવણી નાખી પદરૃખાને ભડીમાં ત્માશુય 
૧ર--૧૫ મીનીટ ભુજવા મુકવું, તઇન્માર થાય કે રકાખીમાં શમે 
એલડને ભ્માસતેજો ઉધેો નાખી તેમાંથી પુડીગ કાદાડવુ' નથી બદામ 


ફૈવૂડ : ખૃખ્રચીતી ચોપડી 


તથા દરખનુ' પર્‌ ઉપર આવશે. એ પુડી'ગ વીકતોરી આ સાસની સાથે 
ખાધામાં સારી સવાડ ગ્યાપશે, 

૭ર૭--પોહેવાનું પુડ્ડીગ--ેોઇએ એટલા સોજા પોહોવા લઇ 
એક વાસણુમાં નાખપવા. પછે ઉપર પસ્માણે કશતરતું દ્ધ જુએ નાગ 
૭૧૪--ખનાવી તૈમાં રૈડીને નેમ બને તેમ પોહાવાને ૪---૫ કલાક 


' સારીર્પેડે ભીં'જવીને તર કરવા. નમો પોહેલા ૬ધ પીને સોસવાઇ જાય 


તો ઉપરથી ખીજ દધ ડૈડવું, જયાયે પોહાવા સાંરીરપેડે ભીં'જધ્ને 
ખુખ તર્‌ થાય કે એક “પપદીશુ” માં માખણુ લમાડો તેમાં પેલા 
પેહેવા નાપ્પી તેનું' એકપર કરવું. પછે તેની ઉપર બધ્મની કાપેલી જીણી 
સલેસ તથા કરંટ દરાખ્ખ અને જરા છુ'ડેલુ' જાયફલ નાખી તેનું ૫ર 
કરવું. એ પરમાણે તે રકાખી ભરાય તીયાંસુધી ખવાર્‌ નવાર્‌ પર 
કરીઆ કરવા. પછે પદર્‌ષ્યાને ભઠીમાં ભુજવા સોકલવુ'. જરા ખંધાવા 
સવે કે તે દીશૃને ભઠીમાંથી ખહાર કાહાડી તેની ઉપર ખીજુ થે 
કશુતરનુ દુધ રેડી પાછુ ભઠીમાં મુકવું, તઇયાર થાય કે કાહાડવું. 

૭ર૮--મકરૂની ( સેવતું ) પુડીંગ--મકર્્‌તી (વેલાતી સેવ 
ર18081*011 ) ૨) સ્યાંઉસ, દૂધ ન॥। શેર, તાજુ મા'"ખણુ ૧) ગાંઉસ 
તાજ ૪ડાં 3) નગ, પ્ાંડ 3) ગઆઉસ. પેહેલાં મકર્નીના નાહાના 
નાહાના કટકા કરવા. પછે તેને ૨) કલાક સુધી દુધમાં ભીંજવી રાપ્યવા 
પછે તેને ચુડુલાપર્‌ ચુકી ઉકાલવુ, તલીએ ધામું' બલતું કરવું. પછે 
તૈમાં પંડ તયા માખણણુ નાખી ચ્ુહુલાપરથી ઉતારી ય'ડુ પારવું. થ'ડુ 
પડે નેતેમા ડોહેવેલા ઇડાં નાખી ખધાને સારીર્પેડે મેલવી ખેક્ પધ 
દીશમાં માખણુ લગાડી એ મેલવણી તેમાં નાંખી ઉપર જાયફ્લ ભભ 
રાવી પદરપ્પાને ભુ'જવા મોકલવું , 

૭ર૯--સીનામન (તજના) “કેક--૬) ઇ'ડાંતી સફેતીને સારપ 
કઠણુ કફ ચહરાવી તેમાં ગા રતલ મારૈલી પંડ અને /) શાઉસ 
ધનો મેડો નાપ્પી મેલવવું, તથા તેમાં ના રતલ ગરમ કીધેલુ' માપ્યણુ 
નાખી બધાને સારીપેઠે મેલવી દેવુ. પછે તેમાં છુ'ડેલી તજનો ખારીક 


ભુકો મા સાંઉસ નાખી મેલવીને ખેક પતરાના “મોલડ' માં સારીર્પેડ 


માપ્પણુ લગાડી તેમાં ખે મેલવણી નાખી આશર ન॥ કલાક પદરખાને 
ભઠીમાં ભુ'જવા મુકવું, 

૭૩૦--સૌડા 'કક--માખણુ ના રતલ, ઘડતો મેડો ૧) રતલ 
ખાંડ ન રતલ, ધોધને સુકી કીધેલી કરંટ દરાપ્પ ના રતલ, “કાર્બોનેટ 
સ્માવ સોડા” પ* ગરન, દધ અર્ધી પે'ટ, તાજા ઇ'ડાં ૨) નગ. પેહેલાં 
શક વાસણુમાં માખ્ખણણુ નાખી તેમાં આંટા અને ખાંડને સારીર્પડ 


કેક, પુડીગ અને બીસકી2 ર૬૧ 


મસલીને મેલવી દેવે. પછે ૪'ડાને ડોણેવીને તેમાં નાખવા. પછે દ્ધ માં 


કારબાનેટ મ્ખાવ સોય (000141૯ 07 30વૈ&) મેલવી દઈ એ ત્માટ; 


ના વાસણુમાં રેડો ખધાને *યાશુર્‌ ૫) મીતીટ સુધી હીલવ હીલવ કરી 
મેલવી દેવા. પછે કેક બનાવવાના પતરાના એક મોલડમાં માખખણુ લગાડી 
તેમાં એ મેલવણી ૨ડી ધીમી ભઠીમાં સ્માશર્‌ ૧1--૨ કલાક ભુજવા 
મુકવુ. 


બ્ર 
૭૩૧--તી "કક બનાવવાની શૌત--સારૈેલી પાંડ ૧) ગ્માંઉસ 


સુકો મેડો ૬) આંઉસ, 1) લી'બૃતી જીણી ખખમનેલી છાલ, ૪'ડા ૪ 
નગ, મા'ખપણુ ન રતલ, કરંટ દરાખ ૧) સ્ખાંઉસ. પેહેલાં ઇ'ડાની દાબ 
તયા સરેતીને જુદી "જુદી કફ યહરાવે.. પછે તેમાં ખાંડ નાંખી મેલવીને 
મેડો નાખો, પછે તેમાં લી'બ્રતી છાલ તથા દરખ નાખી બધાને મેલવી 
દેવો. પછે માખણુને જરા ગરમ કરી તેમાં નાખીને ખધાને સારી 
પડે શલવવુ'. પછે તેમાં એક નાહાની ચમચી “ કારખોનેટ આવ 
સોડા” નાખી ખધાને સારીપેઠે હીલવ હીલવ કરીને મેલવી ૬૪ પત- 
રના મૉલડમા માખ્ખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી ભરી મધીત્મમ 
ગરમીની ભઠીમાં ભુવા મુકવું. જુઃખા બીજ રીત નાન ૭૩૨) 

૪૩ર્‌--ખીફ રૈત--માખણુ ૨) *માંઉસ, ઘઊનેો સોને તમારે 
૦॥ રતલ તમને થોરી ખાંડ તથા ૧) તાજી ડુ. પહેલાં માખણુ 
ને *્ાટામાં મશુલી નાખવુ'. પછે ખાંડને બારીક છડી તેમાં નાખી 
ઇડાંને ડોણેવી તેમાં નાખપી ખધાને સારીપૅડે મેલવી દ તેના ૨) 
પાંઉ *્મથવા કેક ખનાવી પતરા ઉપર માપ્પણુ લગાડી તેની ઉપર 
મુકી શ*રાશરૈ ના કલાક ભુ'જવા મુકવા, 

૭૩૩--વાઈન કેક--મૈડો ગા રતલ, તાજુ' માખણુ ન॥ રતલ, 
ખાંડ ગા રતલ, ૪ ડાની ફ્કત દાલ ૨), સફેદ વાઇન ગ પેટ: પેહેલ 
માખણુ, ખાંડ તથા સો મેલવી દેવો. પછે ઈડાને ડોણેવીને તેમાં 
નાખખવા તમને વાઇન રેડી ખધાને સારીપેડે મેલવી એકરશું કરવું, 
પછે તેતી ધણી પાટલી શેટલી વણી કાહાડી ઉપર મલાસ દાખીને નોહાના 
નાહાના ગોલ બીસજીટના જેવા કટકા કાપી કાહાડવા, પછે તેની ઉપર 
૪ડાની સફેતી લગાડી ઉપર છુડેલી તજનો ખારીક મેડા જેવા ભુકે 
ભભરાવી ખીસકીટ ભુજવાના પતરા ઉપર જરા સખરો ભભરાવી તેની 
ઉપર એ ખધા ગોલ કેકને સરખા સુકી ભઠીમાં મુકવા. જરાં રતાશ 
દાર થાય કે તરત ખાહાર કાહાડવા- 

૭૩૪--ફજટ (દરાખના) 'ેક--સોજ સાફ કીધેલી “ણી કરંટ 
દરાપ્પ ૨3) સ્માંઉસ, તાજી માખ્ખણુ ન રતલ, ધઊને મેડો *॥ રતલ 
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"ખાંડ ૪) ચમમા, તાળ ઇડા ૨) નગ, ખરાંદી ૧) મમચો, પેર 
તાજુ' દધ સને છુ'ડેલી તજનો બારીક જરા ભુકો, પેહેલાં માખષણુની 
ગ્મ'દર ત્યાઢાને મસલી નાખે. પછે તેમાં દરાખ, તજ, પ્માંડ #મને 
ડાં, ખરાંદી નમને એ સ્માંટઢા મશુલી શુકાય મેટલુ' ૬૫ ડેડી ખધાને 
સારીપેડે મેલવી તેનો મોર્‌ કરવો. પછે જોઇ તો તેને જ્‌ાટલી 
નવું પાતલુ' વણીને કટકા કાવી કાહાડી પતરા ઉપર માખ્ખણુ લગાડી 
તેમાં ખે કટક્રાએ મુકીને ભઠીમાં ભુજવા મુકો ગને જોણએે તો 
કેક બનાવાના પટરાના નાહાના નાહાના કોડીશ્યામાં માખ્ખપણ લગાડી 
નમે મેલવણી તેમાં ભરીને ભઢીમાં ભુ'જવા મુકવા. (જુખોા બીજ 
રીત ના* ૭૩૫) 

૭૩૫--ખછજી રીત--પેહેલાં ૧) રતલ માખ્ણણુની કીરીમ બનાવી 
તેમાં ૧) રતલ પાંડ નાપ્પવી. પછે તેમાં ૧ રેતબ ધઊનેો આડો 
સમયને ૧ રતલ જણી કરટ દરાપ્પ, શ્ેકેક ચમચો જડેલી તજનો 
ખારીક ભુકો, થોશ્દે ખમનેલુ' જાયફલ તમને ૪) તાળ ૪'ડાં નાખી 
ખધાને સારીપેડે મેલવી ખએેકરશુ કરવુ. પછે કેક ખનાવાના પતરાના 
નાહાના નાહાના કોડીનખામાં માખ્ખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી થોરી 
ચોરી ભરવી. તમે પરમાણે ગએ મેલવણીના ન્ઝેટલા કોડીમ્માં થાય તેટલાં 
ભરીને ભઢઠીમાં ભુજવાં મુકવા, એટલે કર્‌ટ કેક થશ્ની, 

૭૩૬--ઇસષંજ “કૅક--કોઈમખી જતના નાહાલા પ્સપંજ 'કેક 
ખતાવતી વખતે ભઢથલુ' ધૈયાનમાં રાખવુ કે જેટલાં નગ તાજ 
અપ્ાં પડા લેવો તેના વજણુ ખરખર ખાંડ લેવી તથા તે ઇ'ડાના 
ગ્મરધા વજણુભાર ધઊનો મેડો લેવો તથા મર પરમાણે તેમાં 
સુગ'ધને વાસતે કોઈઇબી જતની જે તે એેક ચીજ નાખવી નેવી કે 
છુ'ડેલુ જયક્લ, તજનો ભુકો અથવા લીખષ્ુતી ખમનેલી છાલ સાથે 
તેનો રશ. ખએેને બનાવવાની રીત--પેહેલાં ઇ'ડાને ભાંજ તેની દાલ 
તથા સફેતી જુદી કાહાડવી. પછે દાલને ચમગયાથી હીલવ હીલવ કરી 
તેમાં પાંડ નાખી મેલવીને તેમાં સાટા, તજનો ભુકો તષથવા 
લી'જ્ુતી પ્ખમનેલી છાલ વમેર્‌ નાખી સર્કેવીને મજબુત કફ ચરાવી 
તેમાં નાખી ખધાને સારીપેઠે મેલવી દઈ કેક ખતાવાના પતરાના 
કોંડી્મામાં માખણુ લગાડી ખે મેલવણી તેમાં થોરી થોરી ભરી 
પદરખાને ભઠીમાં ભુ'જવા મુકવું, યાદ રાપ્પવુ' કે જ ઈડા ૧૦) નંગ 
લીધા હેય તો એક તરાજુમાં એક ગમ ૪ડા મુકવા શ્યને બી 
શમ ખાંડે મુકીને ઇડાની ખરાખર તોલી લેવી. પછે ગમે ૪'ડાના સ્મરધા 
વજણુ ભાર્‌ યાને ૫) છડાં તરાજુમાં મુકી બીજી ગમ ધશનો મેડે' 


ઉ 


«ન? 
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કેક, પુડીગ તમને બીસકીટ ૨૧૩ 


ઝુકી તેના વજયુ બરાખર માટો તોલી લેવો. કેટલાક લોકા ખે તમારો 
મેલવવી વખતે એમાં માખણુ પણુ નાખેછે પણુ નો માપ્મણુ નાખો તો 
ધણુ” ધોર માપ્પણુ છેવુ'. 

₹9૩૭--પલેન 38--ધઊજ્ઞો ચારેલી ત્યટો ૧) રતલ, માપ્પણુ 
ભ રેતલ, ખાંડ ર) મ્માંઉલ, ૬ધ «॥ પેંટ, ખમીર ૨) ચમચા, 
“ડુ ૫) નગ “કરાવે સીઈ' મરજ પરમાણે. પેહેલાં સાટામાં 
માખણુ નાખી મસલવું. પછે તેમાં ખાકીનો ખધેો સામન નાખી 
ખધાને સાગીર્પેઠે મસલીને એક મોરી। કરી તે આંટા ચરવાને,વાસતે 
થોડોવાર રહેવા દેવો. પછે તેને ફરીથી ગ્ુ'ડી મસલીને કેક ખનાવા 
ના તરૈહવાર આકારના પતરાના નાહાના કોડીન્મામાં માખખણુ લગાડી 
એ મેલવણી ષોરી થોરી ભરી ભઠીમાં જુ'જવા મુકો, ને ઉપર 
સર્ડ્દ ચાન્‌લી પપાંડ ભભરાવવી. 

૭૩૮--આલમડ (ખદામના) 8ક--મીઠી ખદામતી ખીજ ન] 
રતલ, કવરી બદામની ખીજ ૧) સ્માંઉસ, તાજા ₹/ડાં ૧૨, ચારૈલી 
ખાંડ ૧) રતલ, મેડા ૩) રતલ, ર) લીંબુતી પખ્ખમનેલી છાલ. બદામ 
ના છલતાં કાહાડી નાખી કોમ્ડી કરી રો જી પખાનીમાં જુ'ડીને ખારીક 
જેવી કરવી. પછે ઇડાને સાશીર્પેડે કા ચહરાવી થોરી થેરી 
કરીને છુ'ડેલી ખદામમાં નાંખવી તથા તેમાં થોરી થોરી પ્પાંડ નાખતાં 
જવું ગ્મને લાકડાના ખનાવેલા ચમચાથી ખુખ મેલવતાં જવુ, પછે 
તેમાં ધોરા થોર મ્યઢા નાખી મેલવતાં જવું, પછે માખખણુને ગરમ 
કરી (પણુ ધણુ તાવજુ નહી) તેમાં યોરૂ નાખી મેલવવું, જીયારે્‌ 
એેક ભાગ મલી રહે કે બીજુ' ષે.શ' માખણુ નાખી ફરી મેલવવું, 
તારખાદ લીખુતી છાલ નાખી ખધાને શારીપેઠે મેલવી કેક ખનાવાના 
પતરાના મોલડમાં સાશીરપેઠે નર્‌ નેવું માખણુ લગાડી એ મૅલવણી 
તેમાં નાખી ભઠીમાં આશરે ૧।--૨ કલાક ભુ'જવા મુકવું. નયાય 
જુજપને ઉપરથી રતાશદાર યાય કે તેની ઉપર્‌ એક કાગજને કટકે 
મુકવો કે ઉપરથી ખલી નહી જય. 

૭૩૯--ક્ીસટમસના અથવા નાતાલના 3ફ--“ુએ ત્માએ 
ચોપડીના પેહેલા ભાગમાં સર્રે ૧૫૮ ફીરીસટમસના કેક નાન ૪૪૬. 

૭૪૦--ખદામના મકરૂન--મીડી ખદામતી ખીજ ૧)રતલ. છુ'ડેલી 
ખાંડ ૧॥ રતલ, ૮ તાજા ૪'ડાંતી સફેતી. પહેલાં ખધ્ધમની ખીજના 
છલતાં કાહાડી નાપ્પીને છુ'ડવી. પછે તેને કોરડી કર્‌] છુ'ડીને ખારીક 
લાહી જેવી કરવી. છુ'ડતી વષખતે તેમાં ઇડાંતી સફેતી જરા” જરા 
નાપ્પવો. પછે ખા રહેલી સફેવીને સાંરીપેડે કફ ચરાજી તેમાં યોરી 


દિ 
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ચોરી ખાડ નાખી કૈલવતાં જવું. પછે તેમાં થોરી થોરી છુંડલી બ 
દામ નાખી ખધાને સારીર્પેઠે મેલવીને એકરશુ કરી “વેફર પેપર” ને 
ભુજ૪વાના પતરા પર્‌ માખણુ લગાડી તેની ઉપર ગમે બેલવણીના થોરા 
થોર ૬૩ ખેટકાં તાપ્પી ધીમી ભઠીમાં ૪રાવાર ભુ'જવા મુકવું 

૭૪૧--મકંરૂન કેક--મીઠી ખઘમની ખીજ ૪) સ્માંઉસ. કવરી 
ખદામ ન મ્યાઉસ, ખરાંદી ૧) ચમચો “લેોફ શુગર! ૧૦) સ્‍્માઉસ 
તાળ ૬) ૪ ડાતી સર્ફેદી એક ખાતા લી'ઝુતી છાલ પેહેલાં ખાંડમાંથી બે 
ગાંગર લઈ તેતી ઉપર્‌ લી'બુતી છાલને સારીપેડે મસલવી. ન્ઝેથી 
લી'બ્ુની છાલનો વાસ "ખાંડમાં ત્યાવશે. પછે બાકીની પખખાંડને છુ'ડીને 
ચારી નાખવી. પછે ખદામના છલતાં કાહાડી તેમાંયી ૨) નાંઉસ 
ખદામના તથ કવરી ખદામને શજ પાતીમાં છુડી નાખપવી છી'ડતી 
વખતે તેમાં ખરાંદી સમને ર્‌ ઇડાંતી સફેતી થોરી થોરી નાખષી. પછે 
સારીર્પેડે ખુખ હીલવ હીલવ કરી તેમાં ખાકી રહેલી ૨) તગ્યાઉસ 
ખદામના જણા જણા કટકા કશી તેમાં નાખવી. પછે તેમાં પેલી 
લી'ખુ મસલેલી ખાંડને છડી ભુકી કરીને નાખવી તથા પેલી ખાકી 
રહેલી ખીજ પ્યાંડનેૅ પણુ છુડીને નાખવી. પછે ખાકી રહેલી ૪) 
ડાની સકફેતીને "ઝુબ મજબુત કફ ચરાવી તેમાં નાખી મેલવી ધટ 
જેવી મેૅલવણી કરવી, પછે કાગ” ઉપર માખ્ખણુ લગાડી તેતી ઉપર 
ખે મેળવણીના ચમયાએખે કરી છટા છુટા સઅખરે્‌ટ જેટલાં બેટકા 
નાખી ધીમી મધીસ્મમ ભડીમાં પતરા ઉપર સુકી સ્યાશુર્‌ ૧૫ મીતીટ 
ભુ'જવા મુકવું. 

૭૪ર૨--જતજર્‌ પકૅફ---દરેલી સુંઠ ૧) સાંઉસ, શાર ચારેલો 
મેડો ૧) રતલ ખુરાખાડ ન॥1 રતલ, માખણુ ન॥ રતલ, એ ખધાને 
બ્ેલવી તે વણી શકાય એટલુ પાણી રડી મસલી તેનો ગોરે કરી 
વેલણથી પાટબુ' વણુવું, પછે તેના નાહાના નાહાના મોલ ખીસકીટ 
ના જેવા કેક કાપી પતરા ઉપર્‌ મુકી ધીમી ભડઠીમાં ભુંજવાં મુકવા. 

[9૪૩ તીપસી "8કક--3--૪ દાહાડાનું વાસી મોહાતુ' ઈસપ'જ 
કક અથવા શેવાય કેક લેવો. પછે તે કેકનૅ જરા તલીએયી કાપી 
સર છું કઊ રકાખીમાં મુકવું, પછે તેને રકાખીમાં મુકી ઉન ગ્રુડવાના 
સુઇશ્માએે કરી તેમાં ફરતા ત્માધરા પારવા, પછે મે કેક ભોજઇને 
તર થાય એટલે ક્વેરી વાઇન લઈ તેમાં ૨) ગલાસ ભરી બરાદી 
નામી એ કેક્તી ઉપર ફરતો રડી દેવો, પછે તે રકાબીમાના દરને 
ગેંક વ્સણુમાં તીપારી કાહાડી ફરીયી તેતી ઉપર્‌ રેડવા. એ પરમાણે 
તે કેક દાર્યી ભીંજઈને તરત યાય તયામુધી કરીયા કર્‌, પછે 
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કેક, પુડી ગ શ્નને ખીસકીટ જ્વપ 


૨) મ્યાઉસ મીઠી ખદામતી સલેસ કરી તે કેકમાં ખધે ફરતી ખોસવી. 
પછે ના શેરે કસતરતું' દ્ધ (જુખા નાન ૭૧૪) બનાવી તેની નયા 
ર્ેપાસ ફરતું રેડી તેખલપર ગમે કેકની રકાખી મોકલરી. «0 શુરીવા 
ઇન તથા ખરાંદીમાં ગ્યરધાં લ)'જીનો રેશ નાખી રેડશિતો વધારે સવાડ 
મ્યાપશે, (“જુએ ખીજ રીત.) 

ખોજી શીત--૧) દજણુ નાહાના વાસી ઇસપ'જકેક છેવા ૦ 
પછે તેમાંથી ૫) કેકને એક રકાખીમાં પાશે પાશે મુકવા, પછે તેના 
ઉપર ““રાજબરી જમ ” જારી નેવી પાંથરવી, પછે ખીજ ૪) 'કેકને 
ઉપર ચ્ુકવા શ્યને તેની ઉપર પાછી ખીજ જમ પાંથરવી, પછે તેની 
ઉપર્‌ ખીજ 3) કૈક મુકવા. પછે 3) ગલાસ ભરીને શેશીવાઇન અને 
૨) ગલાસ ભરીને ખરાંદીને સાથે મેલવી કેકતી ઉપરથી જરા જરા જૈ 
ડીને તેમાં પચાવવા, પછે ઉપર્‌ પરમાણે કસતરતું' દધ (જીખો નાન 
૭૧૪) ખનાવી તેમાં રડી તેબલપર મોકલે, 

૭૭૪--કુવીન કેક--૬) તાજ' ઇ'ડાં, મેડો ૦1 રતલ, લેક શુ 
ગર ના રતલ, ણી કરટ દરાપખ્ખ ૬) આંઊસ, પીગલાવેલુ' માખ્મણુ ગ 
રતલ, અરધા લી જતી પ્પમનેલી છાલ, ખરાંડી ૨) ચમચા, પેહેલા માપ્ખ 
ણુમાં ખાંડ નાખી મેલવનુ', પછે તેમાં મેડો, દરાખ્ખ સને દો હેવેલા ૪” 
ડાં, લીંબુની છાલ તથા બરાંદી નાખખી ખધાને સારીર્પેડે આશરે ૧૦ 
મીનીટ ધુટ છુટ કરી કેક બનાવાના નાહાના પતગના કોડીન્મામાં માપ્ખણુ 
લગાડી એ મેલવણી ભરી ભઠીમાં સ્યાશરૈ ૧૫) મીની» મુ'જવા મુકવા. 

૭૪૫ -નલમ'ડ ચીજકેક્ર--ન રતલ મીદી ખદામની 'યીજના 
છલતાં કાહાગે નાખી છુ'ડીને ખારક માવા નેવી કરવી, છુ'ડતી વખ્પતે 
તેમાં જરા જરા માલાબ નાખવો, પછે ગા રતલ લેક શુગર અને 
૨) ચમસા ભરી રતાફી આ (10૧10180) નામનો દાર' તનને ૬) શમાંઉ 
સ તાજુ માખણુ નાખી ચુહુલાપર મુકી પીઞ્રલાવવું, પછે ઉતારી તે 
થું પડે તયાંસુધી તેને ધુ'ટ ધું'ટ કરવું. પણુ તેતે થરવા દેવું નહી. 
પછે તેમાં છ્ુ'ડેલી બદ્લમ તથા ૬) ૫/ડાંની ડહોવેલી દાલ નાખી સહ 
લાપર છુટ છુટ કરી મેલવીને જયારે એે મેલવની બ'ધાવા આવે “કે 
ઊતારી પારી તેને ચાંનીમા નાપ્પી મસલીને ભુકા જેવું કરી નાખવું 
જાઇએતો એમાં લીઝ્રની છીણી ખમનેલી છાલ નાપ્યો મેલવીરેવુ', 
પછે 'ખાજના માનવું (પકપેશત) પર કેડોત્યાના જેટલા વણુ કાહાડી, 
કેક ખનાવાના પટરાના ક્રોડીગ્મામાં એ પર્‌ ફર્તુ' પાંથરી તેમાં ખે મેલ 
વણી ધોરી ધો: ભરવી. પછે ધઉના પાણીમાં ખાંધેલા “ટીની જરરી 
ગાંઠીયા જેવી શૈવ વણી વલ તપીને તેની ઉપર્‌ તેના ઉભા તથા ગારા 

૩૪ 
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ખે કટકા મુકવા, પછે તેને ધીમી ભઠીમાં ભુંજવા મુકવા. (જુખા 
દૂ ખાજળાના માનવું પર ખનાવવાની રીત નાન ૬૭૨), 

૭૪૬--લેમન ચીજકૅક---૦॥ રતલ લોફ્‌ શુગર, લીંબુ મોણાતા 
૧, ખરાંદી ૧ ચમચો, માપખ્ખણ ન રતલ, તાજ ઇ'ડાં ૪). પેષેલ। 
લીખ્રુની છાલ જણી પ્મમણુવી, પછે ખેક વાસણુમાં ખાંડ તથા લી'બ્રુ 

«નો રશ નાપ્ખી ચ્રુહુલાપર મુકો પાંડને પીગલાવવી, ખાંડ પીમલેકે ગારી 
કાડાડી તેમાં ૨) ચમયા ખરાંદી અને માખણુ તાખી ધુંઢ ધુટ કરી 
શેલવી દેવો. પછે લીંબુની છાલ તથા ડોહાવેલા ઇંડાં સ્મતે ખે ઇડા 
ની કફચરાવેલી સફેતી નાખી બધાને સારી પૅડે ધુંઢી નાખી ચુહુલા 
પર્‌ મુકી ધીમી ત્ખાંચ કરી એે મેલવની મધના જેવી ધાહરી થાય તયાં 
સુધી ધુટ ધું'ટ કરી ઉતારવી. પછે કેક ખનાવાના પતરાના કોડી આ લઇ 
"ખજાના માનનું પાટલું' પર (પકપેસટ) તે કેડીન્માના જેટલાં વણીને 
તેનુ' પર્‌ તે કેડીનમાં પાંથ4ી પેલી મેલવણીમાથી થોરી મેલવણી 
લઇ તેમાં મીડી બીસકીટને છુડેલો ખારીક ભુકો ત્યયવા છુડેલી ખદામ 
નાખ્મી મેલવીને તે કોડી યામાં થોરી થોરી ભરી ઉપર બઉના ' પાણીમાં 
ખાંચેલા સ્માઢાની જરી શેવ વણી વલ માપી તેના સઆરા ઉભા બે કટકા 
મૃકીં ભઠીમાં આશરે ૧૫) મીતીટ ભુવા મુકવા. ("ગ્યો પ્માજાના 
માનનુ' પર્‌ નાગ ૬૭૨). 

[95૪૭--વાઈન બીસક્દીટ---૧) રતલ ધઉતા બૈડામાં 3) અમચ 
ભરી ચારેલી ખાંડ અને ૩1 રતલ માખ્ણુને સાશર્પે! મેલવી રેવા. 
પછે ખે આટા મસલીને નરમ થાય એટલુ' દધ તેમાં રેડી મેલની મસલીને 
ગાશર્‌ે મા ઈચ જારી શટલી વણીને કાપનીષી કરી ગોલ 
ખીસકીટના જેટલી કાપી કાહાડવી, પછે એકની ઉપર એક ખીસકીટ 
મુકી તર્‌્ણુ ચાર બીસકીટની ચોર કળી વેલણુથયી જરા વણી કાંટાધી 
ગમાંધરા પારી બીસકીટ મુ'જવાના પટરાપર આટા ભભરાવી તેની ઉપર 
ગમે ખીશકીટ મુકી થડી ભડીમાં ભુવા મુકવી, 

૭૪હ--જીનજર્‌ બીસક્ટીટ--૪) તયાંઉસ માખણુને ના રતલ 
ધઉના મેડામાં મેલવી દેવા અને તેમાં 3) ચમચા ભરી "ખાંડ તથા ગ॥ 
ગ્માઉસ સુંડને। ખારીક દરૈણો ભુકો અતે ૧) ઇડ નાખી મેલવવુ . પછે 
ખે બેલવણી નર્મ વણી શકાય એટલુ' ગરમ દુધ રૈડી આટાને મશલી 
તેની થલી વણી કાદાડી ત્રેલ અથવા ચારશ 'ીસકોટના આકારમાં 
કાપી કાહાડી માખ્ખણુ લગાડેલા કામ? ઉપર જ્ુકો પતરા ઉપર મુકાને 

“ધીમી ભઠીમાં ૮--૧- મીતોટ ભું%વા મુકવી, 

૭૪% --ડ$રીમ ખબીસક્ીટ---૫) રતલ ધઉના સેજ મેડામાં ૧) 


કેક, પુડી'મ સ્મને બીસકીટ મ્૬૭ 


રતલ માખણુ નાખી સારીપેડૅ મેલવી દેવો. પછે તે આટાની વચમાં 
"ખાર્‌। કરી લીં'બૃતી છાલ મસલેલી 5 ડેલી ખાંડ ૦॥ રતલને ૩) ૪/ડાં 
નીં શાથે મેલવી દઈ તેમાં નાપ્યી ખધાને સ!રીર્પેડે મશલી તેમાંથી ત્ય 
ખરે્‌ટના નેઢલા નાહાના દરા કરવા, પછે તેની ૫૨ લાકડાની પટી થો 
કીને ચપટાં કગ પતરાપર મુકી ઘણીજ ધીમી ભડીમાં ભુ'જવા મુકવી. 

૭પ૦--સુવીટ (મીઠી) ખીસકીઢ--ઘઉનો ચારેલો આટા ૧) 
રતલ, માખખણુ ન રતલ, સરેદ*પાંડ ગા રતલ, તાજ ૪ ડાં ૨) અને 
થોરી કેરાવે સીડ નાખી બધાને ધટ વણી શકાએ એવુ કરવું. પછે એને 
લાકડીના જેવો વણી તેમાંથી થોર આટા લઇ બીસકીટના જેવા ૬ર 
ખનતાવવા. પછે તે દરાને જરા ઉપરથી મ્માંમલાંએ દાબી ચપટા કરવા અને 
કાંટાંયી ઉપર્‌ નાંકા પારી પતશ્‌ા ઉપર્‌ મુકા ધીમી ગરમીની ભડીમાં 
ભુજવા સુકવી, 

૭૫૧--હાર્‌ડ બીસક્રીટં--૨) અઆંઉસ માખણુમા અક રતલ 
ગણે લાડી જેવો ધટ થઇને મસલી સકાય એટલું ૬ધ રડી ગરમ 





'કરફ્ડું. પછે ઉતામીપારી તેમાં એક રતલ ઘઉના મસ્માટાને નાપ્ખી ખાખ 


મશલી ગડીને તેનો મેક શેરે કરવા, પછે તેને વેભણુથી બીસકોટના 
જેવું ન્તર્‌' વાણુ। ઉપર્‌ ગલાંસ દાબીને બીસકોટ કાપી કાહાડવી, પછે તે 
કાપી કાહાડેલા કઢકામાં કાંટા ભોકીને નાકા પારવા. પછે પતરાપરે મુકી ધી 
મી ભધીમાં સ્યાસરૈ ૬) મીનીટ ભુવા સુકવી, 
૭પ૫ર્‌--પસતાની ખોસકોટ--સોન્ને ધઉનો આરો ૧) રતત, સ 
કૂદ પપાંડ ૧) રતલ, જીણા કાપેલા પસવાં ૦1 રતલ, ૨૦ ₹ડાંની 
ફકત દાલ. (સરકેતી નષ્ડી લેવી) પેષેલા ખાંડ તયા ઇ'ડાંતી દાલને એક 
વાસણગુમાં નાખી યમચાએે કરી "હબ મૅલવવું, પછે તેમાં પસતા તથા 
ત્માંટા નાપખ્ખી બધાને સાગીર્પેડે મેસવી દઇ એક પચ ઉડ પતરાના 
મોહેતા થારામાં નાપ્યી મધીયમ ગરમીની ભડીમાં ભુજના મુકવું, ને 
થુ પડેને છરીયી કરી તેની સલેસે! કાપી કાહાડવી. 
૭પૂડે--વેક્ર બીસક્રોટ--ધઉનો મેડો ૧) રતલ, ચારૈલી ખાંડ 
૪) સમાંઉસ, માખણુ ૨) સ્ાંઉમ, એ ખધાને ખેક વાસણુમાં નાપખ્પો 
ત્તે રઢલીના આટા જેવું નરમ થઇને ગણી શકાય એટલું ૬૫ તેમા 
નડી આશરે ૧) કલાક સુધી મસલીસ્ખા કરવું, પછે તેને વૈલણુથી પો 
હોર્‌ વણીને પાટલી ર્‌[ટલી બતાવવી, ષછે તેના ખીસકીટના જેવા ગયા 
ક[ર કાપી કાહાડી મધીન્ખમ ભઠીમાં ભ્રુ્ન્વા મુકવી, 
9૫૪--પલેત ખીસકોટ---3) રતબ મેડો, ૧) ₹'ડાંતી છલ, “નાં * 
2) આંઉસ. એે બધાને ભૈલી તે સ્માટો મશુલી ગુકાય એટલુ ૬ધ 


૨૧૬૮ ખખરચીની. ચોપટ્ડી 


જડી ધણે! વખત સુધી શારી પૈડે મશલીને એેકરશ કરવું, પછે ત્તેની 
ખીશકીટના જેવી રેટલી પોહોરીડુવણુવી અને તેના બીશુકીટના મ્માક 
રમાં કટકા કાપી કાહાડવા, પછે પતરા”ઉપર્‌ સુકી ભઠીમાં ભુ'જવા સુ 
વી. સુકાઇને કઠણુ થાય કે કાહાડવી. * 


૭૫૫--કફંગર્‌ ખીશાકીટ--૩) રતલ મેડો, ના રતલ ચારૈલી 


' ગાંડ, ગા રતલ માખણણ અને લી'ખુના. ખેસેનશનાં થોરાં ટીપાં. મે 


ખધાને મેલવી નાખી એ તમાટો મશુલીને કઠણુ વણી શકાય એટલુ' દૂધ 
રડી શારીર્ષેડે મશલવો. પછે તેની લાંબી લાકરીઓ વણી કાહાડવી, 
પછે તે લાકરીએઓના પાંચ પાંચ શ્માંગલ લાંખા કટકા કાષી કાહાડવા, 
પછે એ કટકાખોને બીશકીટ ભુજજવાના પતરા ઉપર્‌ મુકી ભીંમાં 
ભુ કાહાડવી, 


૭૫૬--બતરે બીસક્રીટ--1) રતલ માખણુ, ગરમ કીધેલુ 
દુધ ૧) બાટલી, ઘઉનો મેડો ૮) રતલ, એ બધાને શરીરે) મેલવીને 
ગુડવા, અને જ્યારે ખધુ' એેકશરખી રીતે ધુડાઇને નરમ વણી શુ 
કાય એવું થાય કે તેની જારી બીશકીટના * નેવી પોહારી રટલી વણુવી, 
પછે તેની બીશકીટના નવા આકારમાં કટકા કાયી કાહાડવા, અને તેન 
કાંટાથી આંધરા પારી ભુ'જવાના પતમ ઉપર્‌ સુકી તેને ભઠીમાં ભુજવા 
સુકવી, 

૭૫૭--સીડ ખીરાકીટ--મેડો ૧) રતલ, ખાંડ ૪) ગ્યાઉશુ, જરા 
“ કેરાવેસીડ ” નાહાની અરધી ચમચી “ કારખોનેટ અવ સોડા” એ 
બધાને ઘાહારી મલાહી અથવા દુધમાં મેલવીને મશલવું, પછે તેને 
પોણેરે વણી તેની ઉપર ન્માંગલાં ઘબીને બીશકીટના માકારમાં,કટકા કાપી 
કાહાડવા, મને તેને તરત ભુજ કાહાડવી. 

હ૫૮--આરશારૂટની ખીસકીટ--માખણું ૦1 રતલ, મેડ મ 
રતલ, ચારેલી પાંડ ગ રતલ, ઇડાં ર્‌) નગ, સ્યારારૂટ 3) ગ્માઉશુ 
પેહેલા માખણની કીરીમ ખનાવી તેમાં, દાણેવેલુ ઇડુ' ધોર નાખતાં 
જવું પછે તેમાં "માંડ મેડૉ અને આગરેત નાપ્યી બધાને થારીપેડે 
એક શુર્ષ્યુ મેલવી સ્‍શરે ર) કલાક સુધી રેહવા દેવા, ૫ પલ 
ણુથી પોહેર્‌' વણી તેની કાપનીથી ત્રોલ બીશકીટ કાપી કાહાડવી, પછે 
ધીમી ભદમાં પતરપર ભુ'જવા મુકવી, 


“----.--:2૬૪-૨--૨----------.. 


ર૬ 


૨૬-આઇધદસકરીમ. 
------₹ૂ5૬--૦૭------- 
૪૫૬--લીખુંનુ' આઈસ કરીમ બનાવવાની રીત--૧) 3ર ત 
જા દુધને ગયુ' ગરમઃકરી સાર્રીપેડે યડુ' પરવા લેવું. પછે મર્ધીના ૪ ઇડ 
ની દાલને ડોહેવી નાખી તે દુધમાં નાપ્પીને ચમચા મેલવીને ખેકરશ 
કરવું, તયા તેમાં ના શર "ખાંડ નાખી મેલવીને જીણી ચાનીથી ગાર 
કાહાડવું. પછે પ્યાંડનો એક ગાંમરે। લઇ એક લીંબુની છાલ ઉપર સાર 
પૈઠે મસલવો, જેથી લી'જુ'ની છાલનો ખવાસ તેમાં શ્માવશે. પછે ગમે 
છાલપરથી પ્યાંડને એપ્પવી કાહાડી ગારી કાહાડેલા દુધમાં નાપખખી મેલ 
વી દેવી, તથા તેમા લીંબુનો રશ નામવો. પછે ગ્યાઇ્સકીરીમ ખનાવ 
વાના પતરાના જ્નાંચામાં એ ૬ધ રડો ઢાંકીને આઇસ તયા નીમપખન 
પીપમાં મુકા ફેરવ ફેરવ કરી મ્યાઇસગ્કીમ ખંધાય “કે ગબલાશમાં કાહાડીને 
યમચયાધી ખાવુ. 
૭૬૦--નારગીનું આઈસ કરીમ ભનાવવાની રીત--ઝેમ ઉ 
પર્‌ લીંબુનું સ્યાધ્સકરીમ બનાવવાની (જુખા નાન ૭૫૬) રીતછે 
તેજ પરમાણે ગગને તેવીજ રીતે એ ત્માઇસકરીમ પણુ ખનાવવુ, પણુ 
મેમાં ફરક એટલોજ કે લીંબુને બધ્ણે મે નારંગીની છાલને પાંડનાં 
ગાંગરા ઉપરે મસલવી નેથી નારગીનો ખવાશ તેમાં આવશે, ન ખાંડને 
છેક ધણી નર્થી ઉપર મસલશેોતો તેમાં નારગીની છાલનો કવર 
માવરે, પછે તે છાલપરની ખાંડને છરીથી ખપ્તવી કાહાડી તે ખે$ુ 
નારગીનો રશ કાહાડી ઉપર પરમાણે દ્ધમાં નાખ્ખી મેલવીને અઇસ 
કીમીમ ખનાવવાના સાંચામાં ભરી ગ્યાઇશૈ તથા નીમખના પીપમાં મુકી 
ફેરવ ફેર્વ કરીને ખાંધવું એટલે નારમીનુ' ત્માંઇશકરીમ થશે. 
૭૬૨--૬ુધનું સાદુ આઈસફરીમ--”જુએ અગ સો પડીના પેહે 
બા ભાગમાં સફે ૧૫૬, ૬ધનું' મ્માઇસકરીમ બનાવવાની શોત નાન ૪૪૨. 
૭૬૨ --બીસક્ીટનું' આઇસ કર્‌ીમ---પૅદેલા થોરી ઈસપ'«* ખી 
સજદને “મરસીનો ” ભ્થવા શેરીવાઇનમાં ભી જવી શખવી. તારખા૬ 
પ શ? તાશ્ન દ્ધતે ગરમ કરી ખુબ થડ પારવુ', પછે મરધીના ઈ 
તા દલ ૪ ને એક કાંસીઆમાં દોહેવી નાખી તે દાલને ૬ધમાં નાખી 
તમા *॥ શેર પયાંડ નાખી ચમચાથી સારીપેડે મેલની ગમેકરશુ કરવુ" 
પછે 1ને ચાનીથી ગારી કાહાડી તેમાં પેલી વાઇનેમાં ભીંજવી રાખેલી 
ખાસકાટ નાખી બધાને સારીપેડે મેલવી ૬૪. આઇસકીરીમ ખનાવવાના 
પતરના સાંચાંમાં 4ડી હાંકીને પીપમાં આઇશના કટકા તથા થોર નીમ્‌ 


પ નાખી તેમાં એ દખો મુકી ફેરવ ફેરવ કરવો, ખ'ધાયને રકાબીમાં 
કાહાડી ચમચાયી ખાવું. 


ખબરચીની ગોપ. 


નદ 
ધ્ટ 
૬) 


૭૬૩---પાઉંનું' આઈસ #રીમ--પોરા શુકા રાતા (ખરાઉન) પૉ 
ભને જુ'ઠીને તેના બારીક ભુકો કરજો. પછે યોરા પાણી સાથે ખંડ 
ના શીરાને અથવા _શર્બતને મૈલવી ગરમ કરવું પછે તૈમાં ઉપલો પ 
ઉના ભુકો તાખી એક જગાપર તે વાસણુને મુકી મખવુ'. પછે ૧) 
શેરે ૬દધને ગરમ કરી થ'ડુ' પારીને તેમાં*મગ્ધીનાં ઇ'ડાંની ફક્ત દાણ 
વલી દાલ ૪) નાપ્યી તથા ન॥ શેર ખાંડ નાખી સારર્પેડે બેલવીને એક 
૨થ કરી ણી ચાનીમાંથી ગારી કાહાડવું, પછે તેમાં પેલુ' શીરામા 
ભીંજવી રાખેલો પાંઉનો જુકો નાપમી મેલવીને અઇસક્ીીરીમ ખનાવ 
વાના પતરાનાં સાંચામાં ભરી ટાંકીને આપસ તથા નીમખના પીપમા 
મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને ખાંધવુ' કઠણુ થાયકે ગલાસમા કાહાડવુ. 

૭૬૪--કાફીનું આઈસ કરોમ--1 શેર દ્ધને સાંરીર્પેડે ઉકા 
લીને ચુહુલાપરયી ઉતારવું, તથા સારી મોપખ્યા કાચી કારી ન શેર લઇ 
તેને સોજી લોહેરીપર ભુજ્વી, પણુ છેક ધણી ભુજવી નહી કેમકે 
ખલી જવાયી ખભૈલી કારનો સવાડ લાગરી. પછે પેલા ઉકારેલા દધ 
માં ગરમ ગરમ કાફોતા ભુલા દાણા નાખી ઢાંકણ ઢાંકી ઉપર્‌ કપરે' 
ઢાંકવું. જયાર દુષમાં કાળનો પ્મવાસ ખર્‌ાખર આાવે કે તેમાં મીઠાશ 
પુરતી પપાંડ નાખી મેલવી ગારી કાહાડીને આપ્તસકીરમના સાંચાંમા 
શૈડી કાંકીને પીપમાં આઇસના કટકા.તથા થોર નીમખ નાપ્મી તેમાં 
ને ધખાને મુકી ફેગ્વ ફેરવ કરીને કઠણુ ખાંધવું, પછે ગલાસમાં કાહા 
ગ્વું. ("ગ્યો કારીનું ખખાધ્સકીરીમ બનાવવાની ખીજ રીત નાંન ૪૪૪.) 

૭૬પ૫--પસતાનું આઇસ કરીમ--ન રેર પસતાતી બીજ 
(મગજ) લઇ તેની ઉપરના છલતાં કાહાડી નાપ્પવા, પછે ગ્યેક સો. જ 
"તીમાં છુડીને માવા નવા કરવા. છુ':તી વખતે તેમાં જરા જરા 
દુધના છાંટા નાગ્યતાં જવું, પછે ૧) દર દ્ધને ઉકાલી થ'ડુ' પારવું, 
પછે તેમાં ૪ ઇડાંતી કુકત ડોણમેલી દાલ નમને મીઠાશ પુરતી ખાંડ 
નાખ્મી મેલવીમે એકરથ કરવુ, પછે તેમાં છુ'હેલા પસતાં નાખી ખધા 
ને સારીપેડે બેલવી છણી ચાતીમાંથી પ--૬ વપ્યત મારી કાહાડવુ', 
પછે સ્માધ્સક્રરીમ ખનાવવાના પતરાના- દખામાં ભરી ત્ધાઇસ તથા તીમ 
ખના પીષમાં સુકી ફેરવ ફેરવ કરી કઠણું થાયકે ગ્લાસમાં કાહાડવુ'. 

૪€૬૬--મર્સરીને ( 13011110) આપશરે(કરીમ--૧) રેર્‌ 
દધને ઉકાશી થડુ' પારી તેમાં ₹'ડાંતી દેણિવેલી ૪ દાળ તથા મીઠાસ 
પુરતી ખાંડ નાખી પલવીને જીણી ચાંતીમાથી ગારી કાદાડવું, પછે 
તેમાં લીજ્નના જશ્ન રેલ માખવો તથા જે ગલાસ ભરી મરસસીનો ના 
મનો માંડો દાર વડો ત્માઈશકસમ અનાવવાના પતમ્નના ધખામાં ભરી 
ઢાંકીને *્યાઇસ તથા નીમ'મતા પીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને કઠણુ 
ખધાય કે ગલાસમાં કાહાડવું, 

. છેઉ૭--નેોયા (10૪૯0) આપઈશાકરીમ--ઉપર જે મરસ 
સીનો ગ્યાધઇસકરીમ ખનાવવાની (”જુએા નાન ૭૬૬) 3ીનછે તેજ પર 
માણે અને તેવીજ રીતે મમે આઆપ્સકરીમ ખનાવવું, પણુ ગયેમાં ક્રેક 
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ગ્યાઇસક ગમ, ૨૩5૬ 


ખેટલોજ કે મરસસીનો નામના દરને ખધ્લે “ નોયો ” નામના 


મીંડા ઘર્‌ વડવો. 


૭૬૮--ચાહેનું (તી) આઈરાકરીમ--૬'ચ થોરી સુકી ચાહેને એક 
પેઆ।લામાં નાખો કક્ત તે ચાહે દુબે એટલુ” ખુબ કકર્તુ' પાણી રૈ 
ડી તે પુણીમાં રગ ગ્યાવે નતેયા સુધી ઢાંકી મખવું. પછે ગએેક શેર 
દુધને જબ ઉકાલી થ'ડુ' પારી તેમાં ના શૈમ ખાંડ નાખી મેલવી દેવુ, 
પછે પેલી ચાહેના જણા ચાંનામાંયી મારી કાદા ડી તે ગારૈલી ચાહેના 
પાણીને દ્ધમાં 3ડી સારીર્પેડે મેલવીને આઇસકરીમ બનાવવાના પત 
ના ધખામાં વૈડી ઢાંકીને આઇસ તથા નીમપ્ખના વીપમાં મુકી ફેરવ 
ફેરવ કરી બંધ્‌યતે મલાસમાં કાદાડવું. 
૭૬૩--તજનુ આઈરાકગીમ--ઝેમ સ્‍્યામલ દષનુ' આજસક 
રીમ બનાવવાની ગંતછે (જુખેો નાન ૪૪૩) તેજપરમાણે અને નેવી 
જ રીતે શમે ત્માઇસકોરીમ બનાવવું, પણુ એમાં ફરક ગટલેન 'ક 
દુધને €કલતી વખતે તેમાં તજના બે કટકા નાખવા, 
છ૭ઝ--કેરરેનુ' આઈશાકફરીમ--નેમ માગલ દ્ધનું ચ્માઇશ 
કરીમ બનાવવાની (જુમ્મા નાન ૪૪૩) રીતછે તે પરમાણે ન્મને તેવી 
જ રીતે એ ગાજસકરીમ ખનાવવું પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે 
દષમાં ખાંડને મેલની-મ।। પછે તેમાં નરા કેસર નાખી મેલવીને ઉપ 
લી રીતે બનાવવું, 
૭૭૨--ઈતાલીયન આઈરેકરીમ--*॥ શેર તાજ દુધને ખુબ 
ઉકલીને સ્યાસરૈ મ શ? જેટલુ ૬ધ ખારી નાપ્પવુ' થ'ડુ' પામ્વા પછે 
બે લીની છાલને થોરી પાંડની ઉપર્‌ મસલવી, પ્છે એ મસલેલી 
"માંડ તથા તેજ લીના રશને પેલા ૬ધમાં નાખવી, પછે તેમાં એક 
ગલાસ બરંદી અને એક ગલાસ નોવો દાર્‌ તથાના શેર્‌ ખાંડ નાપ્ખી 
મૅલવીને સ્માઇસકરીમ ખનાવવાના પતરાના દખામાં રડી ઢાંકીને “દ 
સ તથાં તીમખના ષીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને કઠણુ ખાંધનુ. 
૭૭ર--વેનીલા (લા 8) આઈરાકરીમ--ગા ગમાંસ 
સ વૈતીલા (ખએેક જતની પુશખેદર સીંગ) ના બે કટકાને જણા ૭ 
ખા થપી તેને સોજી લોહાઢાની ખલમાં નાખી ના રતલ પ્ાંડતી સા 
થે તેને છુડીને બારીક વાટવી. પછે ચારણીથી ચારને એક વાસણુમ।ં 
તેમાં મ્મરમી પેટ દધ, તથા ર૨) ઇની દ્રાહાવેલી દાલ નાખી ધીમાં 
છ ગારપર્‌ તે વાસણુને મુકી ગરમ કરવું, પણ તેને ઉક્લવાં દેવું નહી 
ગરમ કરતી વખતે તેને ચષચે કરી ડીલવ હીલવ કરતાં રહેવુ, પછે 
તેને ચુલા પરથી ઉતારી તેમાં ખીજુ ખુખ ઉકાલીને જરા ધાહાર્‌' જે 
વુ કીધેધુ' દ્ધ આશર ના રેર રેડી એક લીંબુનો રશ નાખી મેલ 
વીને આધસકરીમ ખનાવવાના પતરાના દખામાં યેડી ઢાંમીને આઇસ 
તથા નીમખ્ખના પીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને કઠણું ખાંધવૂં. 
ડ૭૩--અનોનાશાનું આઈરે કુરીમ--૧ શર દધને સારીર્પેડે *૬૬।* 
લી થર પારવુ, પછે તેમાં મસ્ધીના ₹ડાંની દોહાવેલી' દાલ ૨) નાપ્મી 


જી 


જ્‌કર્‌ ખખરચીની ચોપડી 


શબવવું. પછે સાટ્‌ પાયુ' *નેનતાસ *। રતલ લર છોલીને તેની પાઢ 
રી કાટરીખોા કરી ખલમાં નાખી છુડીને ખારીક કમ્વી, પછે તેમાં ગા 
3૨ ખાંડ તથા ખેક લીનો રશ સમને પેધ્ુ' દુધ રેડી બધાને મેલવીને 
ગ્મેકર્શુકરી ચાનીમાંથી તમારી કાહાડી, સ્માષ૩સકરીમ ખનાવવાના દખામાં . 
%6 ઢાંકીને સ્માઇસ તયા નીમખખના “પીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ કરી 
ખધાય “કે કાહાડવું. જોઈએતો ત્મનીનાસને ખધ્લે ચ્મનીનાસના યુરખાને 
ખારીક કરી તેમાં નાંખીને ખનાવો. 

હ9૪--જીનજરે (આદાનુ) આઈશેક્રરીમ--૬ માઉસ ત્યા 
શતો મુરબો લઇ તેને પ્યુબ બારીક છુ ડવો. પછે તેમાં જરા લીંબુને 
રશુ શયને ધણુ” ઉકાલીને ગાહાર્‌ કીધૈલુ' દુધ ૧) પેઢ ૧ડી તેમાં 
ન 3ર ખાંડ નાખી મેલવીને જણી ચાનીમાંથી ગારી કાહાડી મ્માઇ 
સકરીમ ખનાવવાના ષટરાના દામા કડી ઢાંકીને ઇસ તથા નીમખના 
પીષમાં મુકી ્્રેર્બ ફેરવ કરીને ખધાય કે ગલાસમાં કાહાડવું. 

૭૭૫--અએપરીકાટ (5011૮06) આઈસકરીમ--ના રતલ 
“ એપરીકાઢ નમ ?“ મા ધણું જ ઉકાલીને ધાહાર કીધેલું દુધ ૬) પે'ટ 
જ્ડવુ, તથા ખેક લીંબુનો રશ્વ નામવો, તથા ૨--૩ કવરી ખદામને 
બારીક છુ'ડી તેમાં નાખપવી તથા ખેક મલાસ નેયો દર્‌ રૈડી ખધાને 
સારીર્પૈડે મેલવી જીણી માનીમાંથી ગારી કાહાડી ત્માઇસકરીમ ખનાંવ 
વાન! પતરાના દખામાં જૈડી ઢાંકીને સ્માઇશ તયા નીમખના પીપમાં 
મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને ખંધાયને કાહાડવું. 

[9૭૬--મીલી ફેરૂટ આઈક્રકરીમ--3) રેર દ્ધને કુખ ઉકા 
લીને જરા ધાહરૂ કરવુ, થૅ'ડુ પરને તેમાં «॥ શેર પાંડ તથા ખીજ 
થોર તાજુ ડોાવેલુ' દધ જૈડી 'મેલવી દેવો, પછે તેમાં ૧) લીનો 
રશુ, ૧) ગલાસ વાઈન તથા એેક ગલાશુ ત્યઝ્રી સુરખત નાપપીઃ મેલ 
વીને મ્માઇશુકરીમના દખામાં જડી ઢાંકીને સ્માઈશ તથા તીમખના પીપ 
માં મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને ખાંધવું, પછે કોઇબી જાતનો ફર્ટનો મુરેખે 
ત્માક્ષરે ન રતલ લઇ તેના જીણા જીણા કટકા કરવા તમને એ કટકાને 
ગ્માઇશકરીમતી શાથે એેક બીજ “ માલડ ” (૬ખા) -માં નાખી મજ 
ખત ઢાંકીને તે ભાલડને ત્યાઇશ તથા તીમખનાં વાશુણુમાં મુકી રખવે. 
ખાજો વપખ્ખતે મોલડમાંથી કાહાડવું. 
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